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Juha od buče 

PRIPREMITE: 1/4 kg buče (bundeve), sol, papar, 
1/4 1 mlijeka, malo ulja ili maslaca. 

Buču ogulite, narežite na kockice i skuhajte u 
ito manje osoljene vode (6—8 minuta). Zgnječite je, 
popaprite, dodajte mlijeko i još jednom prokuhaj¬ 
te da se zgusne. Zamastite s malo maslaca ili ulja. 


Juha od fazana 


Juha od graha i kupusa 

PRIPREMITE: manju glavicu bijelog kupusa (sv je - 
žeg), 1/4 kg bijelog graha, ulje, 3 glavice luka, 2 
klinčaca, 3 režnja češnjaka, lovorov list, sol, pa¬ 
par, 20 dkg suhe slanine. 

Namočeni grah ocijedite i pristavite kuhati u 
slanu vodu. Na ulju zažutite usitnjeni luk, dodajte 
narezani kupus i pirjajte. Dodajte usitnjeni češ¬ 
njak, lovor, klinčac, pa grah., Dobro miješajte i pir- ; 
jajte, dodajte tople vode, psolite i poparite. Kuhaj¬ 
te da sve povrće omekša, ispržite slaninu narezja- 
nu na kockice i dodajte juhi. 


PRIPREMITE: 1 fazana, vezicu zeleni, 1 glavicu 
luka, zeleni peršin i celer, sol, papar, začine, 1 koc¬ 
ku goveđe juhe. 

Fazan treba da odleži na hladnom mjestu naj¬ 
manje 24 sata. Onda ga očistite i narežite kao pe¬ 
rad i stavite kuhati u tri litre hladne vode. Dodajte 
očišćenu zelen, drugo povrće i začine, pa osolite. 
Luk najprije malo popecite na vrućoj ploči. Dodaj¬ 
te para i juhu (kocku) kad je juha napola kuhana 
a pod kraj sjeckani zeleni peršin i celer. Gotovu 
juhu ocijedite i zakuhajte. Meso poslužite u i neki 
umak. 


Juha od krumpira 

s vrhnjem 

PRIPREMITE: 30 dkg krumpira, 1/4 1 vrhnja, 3/10 
I kiselog mlijeka, 1/2 dkg kima, 2 dkg brašna. 

Ogulite krumpir, narežite na kockice i pristavi¬ 
te. Posebno u 1,5 1 vode prokuhajte kim, dodajte 
mlijeko kojemu ste primiješali brašno. Kad zakipi, 
d-odajte vrhnje, krumpir, provjerite treba li dosoli- 
ti i odmah poslužite. 
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Juha od ričeta 

PRIPREMITE: 1/2 kg govedine za juhu, 1/2 suhog 
mesa, 35 dkg ričeta (ječma), 35 đkg graha, 2—3 
krumpira, 10 dkg suhe slanine, dosta zelenog perši¬ 
na, S režnja češnjaka, sol. 

U veliki lonac stavite meso, ječam i ranije na¬ 
močen i ocijeđen grah i to zalijte hladnom vodom. 
Kuhajte dva sata, osolite, dodajte sitno narezani 
krumpir, nasjeckanu ^ahu slaninu, peršin i češ¬ 
njak. Kuhajte još 1 sat. 


Juha od rotkvica 


PRIPREMITE: 2 svežnjića rotkvica (samo zeleni 
dio), 3 dkg maslaca, 1 žlicu brašna, 1 1 juhe (od 
kostiju ili iz kocke), sol, papar, šaku tjestenine za 
juhu, zeleni peršin. 

Dobro operite sasvim svježe listiće rotkvice, 
spustite ih na zagrijani maslac i pirjajte. Dodajte 
brašno, prepržite ga i zalijte juhom. Dodajte tjeste¬ 
ninu. Kuhajte oko pola sata, osolite, popaprite, a 
prije posluživanja dodajte mnogo sitno narezanog 
zelenog peršina. 


Juha od suhog graška 

PRIPREMITE: 30 dkg suhog graška, žlicu masla¬ 
ca, 2 žlice vrhnja, 3 odreska starog kruha, sol, pa¬ 
par. 

Grašak namočite dan ranije. Ocijedite vodu -i 
pristavite ga kuhati u hladnoj osoljenoj i dobro 
popaprenoj vodi. Skuhani grašak ocijedite i protis¬ 
nite (propasirajte), pa dodajte vrhnje i toliko vode 
u kojoj se kuhao da dobijete gustu juhu. Dodajte 
joj kockice suhog kruha propržene na maslacu, a 
preostali maslac umiješajte u juhu. 


Juha od svinjskih repova 

PRIPREMITE: 2 svinjska repa, 30 dkg graha, 2 
glavice luka 3 režnja češnjaka, 20 dkg mrkve, 10 
dkg peršinova korijena, 10 dkg celera, 10 dkg suhe 
slanine, sol, papar, zeleni peršin, ulje. 

Grah namočite dan ranije. Narežite povrće kao 
za juhu, rep na manje komade, a suhu slaninu na 
odreske. Propržite odreske suhe slanine na ulju, 
zatim meso i povrće, pa zalijte hladnom vodom. 
Malo osolite i kuhajte poklopljeno. U gotovo dodaj¬ 
te papar i kockice suhog kruha ispržene na ulju. 
Ako želite gustu juhu koja će biti glavno jelo, do¬ 
dajte i krumpira. . * 



Glista Julia od jetre 

PRIPREMITE: 10 dkg\ teleće jetre, brašno, mrvice 
od žemlji, mast, luk, 1/2 1 juhe, žutanjak, sol, muš- 
katni oraščić. 

Jetru ogulite, narežite na komade. Uvaljajte u 
brašno i mrvice, pa ispržite na masti; Onda izvadi¬ 
te jetru. Na masti ispržite usitnjeni luk, vratite je¬ 
tru i zalijte juhom. Osolite. Kad se skuha, protisni¬ 
te (propasirajte), primiješajte žutanjak i muškatni 
oraščić. 


Kreni-juha od cvjetače 

PRIPREMITE: 1/2 kg cvjetače, 7 dkg brašna, 6 
dkg maslaca, 1 litru juhe, 2 đcl vrhnja, 1/4 1 mlije¬ 
ka, 2 žutanjka, sol, papar. 

Skuhajte cvjetaču, odijelite nekoliko cvjetića 
za ukras, ostalo protisnite. Na maslacu načinite 
zapržak, zalijte juhom i mlijekom. Dodajte protis¬ 
nutu cvjetaču, osolite, popaprite. U kipuću juhu 
ulijte žutanjke pomiješane s vrhnjem. Čim provri, 
maknite s vatre, dodajte cvjetiće i poslužite. 


Krem-juha od graha 

PRIPREMITE: 1/2 1 graha tresu je vca, sol, papar, 
maslac, kockice kruha ispržene na maslacu. 

Namočeni grad kuhajte dva sata. Protisnite ga, 
pa u njemu rastopite maslac. Osolite, popaprite i 
poslužite s kockicama kruha.. 


Ledena juha od rajčica 

PRIPREMITE: 1/2 kg vrlo zrelih rajčica, 1 režanj 
češnjaka, 1 glavicu luka, 1 žlicu guste ukuhane raj¬ 
čice, 1 list lovora, sol, papar, 1 kocku pileće juhe, 
2 žlice vrhnja, za ukras nekoliko listića metvice. 

Luk sasvim sitno narežite, češnjak zgnječite. 
Rajčice stavite kuhati s ukuhanim rajčicama, lu¬ 
kom, češnjakom i lovorom. Kuhajte 20 minuta, iz¬ 
vadite lovor, procijedite, dodajte juhu iz kocke i 
stavite na hladno da stoji najmanje dva sata. Pri¬ 
je posluživanja umiješajte rashlađeno vrhnje, pa 
ukrasite metvicom. 
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Mesna juha s povrćem 

PRIPREMITE: 1/4 kg mesa, po mogućnosti teleću 
kost, 4 dkg mrkve, 4 dkg korijena od peršina, 2 
dkg celerova korijena, 1/2 manje glavice luka, 4—5 
zrna papra, po želji pola krumpira, malo kelerabe, 
mali režanj češnjaka, 1/2 žličice ukuhane rajčice, 
manji list keija, sol, zeleni peršin i celer. 

Meso operite i stavite kuhati u hladnu osoljeni* 
vodu. Nakon jednog sata otprilike (ako je govedi¬ 
na, ako je teletina ili meso peradi, tad prije) dodaj¬ 
te sve očišćeno i oprano zelenje, ukuhanu rajčicu i 
papar. Kuhajte još 1,5—2 sata na laganoj vatri. 
Procijedite i zakuhajte tjesteninu po želji. 


Okruglice od jetre za juhu 

PRIPREMITE: 1 veliku ili 2 male pileće jetre, 1 
žlicu masti, 2 jaja, 1 žlicu mrvica, zeleni peršin, 
papar i sol. 

Jetru sitno nasjeckajte ili sameljite. Miješajte 
mast da dobijete pjenastu masu, dodajte jetru, žu- 
tanjke i mrvice. Onda osolite, popaprite i dodajte 
sitno nasjeckani zeleni peršin i na kraju snijeg od 
bjelanjaka. Ukuhajte u domaću ili kupovnu (kok- 
ka) kokošju juhu. 


Praška juha od krumpira 

PRIPREMITE: 3/4 kg krumpira, 6 dkg maslaca, 4 
dkg brašna, 1/4 1 mlijeka, sol, papar, 15 dkg suhog 
mesa. 

Ogulite krumpir, narežite i pristavite kuhati u 
slanu vodu. Posebno skuhajte suho meso (izvagano 
bez kostiju). Na maslacu načinite zapržak, zalijte 
mlijekom i vodom u kojoj se kuhalo suho meso. 
Skuhani krumpir protisnite, dodajte u juhu. Ako 
je pregusta, razrijedite je vodom u kojoj se kuhao 
krumpir. Provjerite treba li dosoliti. Popaprite je. 

Riblja juha 

PRIPREMITE: 1/2 kg raznih morskih riba (barbu- 
na, oslića i đr.), 1 glavicu luka, zeleni peršin, maj¬ 
činu dušicu, lovor, sol, papar, 2 rajčice, ulje, 4 veli¬ 
ka režnja češnjaka, malo šafrana ili crvene papri¬ 
ke, tanke rezance za juhu. 

Nasjeckani luk ispržite na ulju u ekspres-lon- 
eu. Dodajte narezane rajčice, očišćeni i usitni v?ni 
češnjak, pa narezane ribe. Pirjajte desetak minuta 
miješajući čvrsto kuhačom, da zgnječite ribe. Do¬ 
dajte začine, osolite, zalijte s 1,5 1 vode i kuhajte 
15 minuta poklopljeno (računajući od časa kad 
provri). Onda juhu protisnite (propasirajte), pova¬ 
dite začine; vratite u ekspres-lonac, zakuhajte re¬ 
zance. Poklopite i kuhajte još 2 minute. 
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»Aioli«-umak 


PRIPREMITE: 8 dkg češnjaka, 1/2 1 ulja (maslino¬ 
vog), 2 žutanjka, sol, 1/2 limuna, 1 krumpir. 

Češnjak posve zgnječite, da dobijete gusti sok. 
Dodajte protisnuti, kuhani krumpir, zatim žutanj- 
ke. Dalje radite kao majonezu, tj. dolijevajte ulje, 
osolite i zakiselite limunovim sokom. Izvrstan 
umak za kuhanu, pečenu ili drugačiju pripremlje¬ 
nu ribu. 


Bešamel-umak 

PRIPREMITE: 3 dkg maslaca ili margarina, 3 dkg 
brašna, 4 dcl mlijeka, sol, papar. 

Rastopite maslac, dodajte brašno i pržite tek 
toliko da ne dobije boju, jer umak mora ostati što 
svjetliji. Zalijte hladnim mlijekom, pa pustite da 
provri i zgusne se. 

U originalnom receptu Luisa Bechamela piše 
da se najprije na maslacu pirja mrkva, luk, gljive 
i zeleni peršin. To se zalije kipućim mlijekom, oso- 
li, popapri i doda muškatni oraščić. Kuha se 3/4 
sata na slaboj vatri, pa protisne. Posebno se na 
maslacu proprži brašno i zalije kipućim, protisnu¬ 
tim umakom. Treba da vri tri minute. 


Boloniski umak ' 

u 

PRIPREMITE: 20 dkg samljevene govedine, 6 dkg 
luka, 30 dkg svježih rajčica ili odgovarajuću količi¬ 
nu ukuhane rajčice, 5 dkg suhe slanine, 3 dkg 
ulja, 3 dkg maslaca, malo origana, žalfije (kadu¬ 
lje), bosiljka, ružmarina, majčine dušice i lovora, 
sol, papar. 

Skupa sameljite očišćeni luk, slaninu i mirišlji¬ 
ve trave. Zgrijte to na mješaviti ulja i maslaca, 
pa dodajte meso i protisnute rajčice. Propržite, za¬ 
lijte s 1,5—2 dcl vode, dodajte mješavinu luka, sla¬ 
nine i mirišljivih trava. Osolite, popapri te i pirjaj¬ 
te pokriveno na slabijoj vatri sat, do sat i pol vre¬ 
mena. Masi možete dodati i pileću jetru. Pomiješaj¬ 
te sa skuhanim špagetima. 


Milanski umak 

PRIPREMITE: 1/4 1 (30 dkg) gusto ukuhane rajči¬ 
ce, 1/16 1 maslinova ulja, 1—2 režnja češnjaka, sol, 
papar, po ukusu malo suhe slanine. 

Zagrijte ulje, bacite na nj zgnječeni češnjak i 
odmah dodajte rajčicu. Dobro prokuhajte, osolite, 
popaprite, protisnite i poslužite sa špagetima. > 
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Party Dip 

PRIPREMITE: 1 svježi kravlji sir, 1 režanj češnja¬ 
ka, zeleni peršin, 4 žlice majoneze, 2 žlice vrhnja, 3 
odreska šunke, 3 rajčice, 2 krastavca, sol, limunov 
sok. 

Sitno narežite i zgnječite češnjak, nasjeckajte 
zeleni peršin. Šunku, rajčice i krastavce narežite 
na što sitnije kockice. Pomiješajte protisnuti (pro- 
pasirani) sir s majonezom, dodajte ostale sastojke. 
Umak mora biti dobro začinjen. 

Talijanski umak 

PRIPREMITE: 6 žlica senfa, 6 žlica vrhnja, sok od 
1 limuna, 3 dcl maslinova ulja, sol, papar, zeleni 
peršin. 

Izmiješajte senf s vrhnjem, osolite, dodajte pa¬ 
par i 2 žlice ulja. Miješajte kao majonezu i poma¬ 
lo, dolijevajte ostalo ulje. U glatku, čvrstu smjesu 
dodajte limunov sok i nasjeckani peršin. 


Umak od kiselili 

krastavaca 

PRIPREMITE: 3 žlice ulja, 1 žlicu brašna, 1/2 gla¬ 
vice luka, juhu, 3—4 kisela krastavca, sol, papar. 

Sasvim sitno nasjeckajte luk. Na ulju zažutite 
brašno, dodajte luk, a zatim zalijte juhom. U zgus¬ 
nuto dodajte krastavce narezane na sasvim tanke 
listiće. Posolite i popaprite. 


Umak ©cl srđelica 

PRIPREMITE: 8 dkg masti, 8 dkg brašna, 3 srdeli- 
ce, 1,5 dkg kapara, 1 dkg luka, ukuhane rajčice, 
zeleni peršin, 2 režnja češnjaka. 

Luk fino zasjeckajte, malo propržite, pospite 
brašnom. Miješajte da sasvim malo potamni, zalij¬ 
te ukuhanom rajčicom (ako je potrebno, malo je 
razrijeđite vodom). Umiješajte usitnjene srdelice, 
kapare i češnjak. Prokuhajte, dodajte zeleni per¬ 
šin. 
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Umak Tapenađe 

PRIPREMITE: 15 dkg maslaca, IO dkg kapara, 2 
riblja fileta (iz konzerve), 1 režanj češnjaka, 1 žli¬ 
cu majoneze, 1,5 đcl ulja, 1 čašicu konjaka, papar. 

Mikserom zgnječite masline (bez koštica), kapa¬ 
re, filete, češnjak s majonezom. XJ posve glatku 
masu ulijte ulje, konjak i papar. Taj gusti umak 
stavite uz povrće da ga svatko u nju umače. 


Umaci sa salatu 

a.) Dalmatinski umak 

PRIPREMITE: 4 žlice maslinova ulja, 2 žlice finog 
vinskog octa ili sok od 1 limuna, sol, papar, žlicu 
nasjeckanog zelenog peršina, nekoliko listića bosilj¬ 
ka, žličicu senfa, 1 tvrdo kuhani žutanjak, 1 sla¬ 
nu srdelu. 

Protisnite (propasirajte) tvrdo kuhani žutanjak i 
srdelu. U zdjelici tucite vilicom ulje, ocat, sol i pa¬ 
par sa senfom. Dodajte peršin i bosiljak, te pro¬ 
tisnuti žutanjak i srdelu. Poslužite u zdjelici uz 
nezačinjenu salatu da svatko začini po ukusu. 


b.) Umak od octa 

PRIPREMITE: 1 žlicu vinskog octa, sol, papar, 3 
žlice ulja, X. glavicu zelene salate. 

Salatu dobro operite, očistite i ocijedite. U zdje¬ 
li pomiješajte sve sastojke, na to stavite salatu i 
dobro promiješajte. Odmah poslužite. 

e.) Umak od limuna 

PRIPREMITE: 1 žlicu limunova soka, 3 žlice ulja, 
sol, papar. 

Pomiješajte sve sastojke i prelijte preko pri¬ 
premljenog povrća. 

d. ) Umak za salatu od rajčica 

PRIPREMITE: 2. žlice limunova soka, sol, 3 žlice 
ulja, 2. glavice luka, mnogo zelenog peršina. 

U limunovu soku sasvim otopite sol, dodajte 
ulje, vrlo sitno narezani luk i peršin, pa time pre¬ 
lijte pripremljene rajčice. 

e. ) Koktel-umak 

PRIPREMITE: 1 žutanjak, 1 žličicu senfa, 1,5 dcl 
ulja, sol, papar, worchester umak, 1 žlicu konjaka 
ili viskija, 1 dcl slatkog vrhnja. 

Miješajte žutanjak i senf, pa polako umiješajte 
ulje. U dobivenu majonezu dodajte sve ostale sa¬ 
stojke osim vrhnja. Ono najprije stucite i polako 
umiješajte u gotov umak. 



f. ) Umak s jajima 

PRIPREMITE: 4 tvrdo kuhana jaja, 2 sirova žu- 
tanjka, 1 žličicu senfa i sasvim malo šećera, mlje¬ 
venu crvenu papriku, 1 žlicu octa, 4 žlice ulja. 

Protisnite (propasirajte) tvrdo kuhane žutanj- 
ke, pomiješajte ih s nekuhanim žutanjcima, sen¬ 
fom, šećerom i paprikom. Pomalo ulijevajte ulje i 
miješajte da biste dobili gustu majonezu. Osolite, 
dodajte ocat. Tvrdo kuhane bjelanjke narezane 
dodajte u salatu. 

g. ) Lionski umak 

PRIPREMITE: 1 kuhanu ili pečenu pileću jetru, 4 
riblja fileta (iz konzerve), 1 tvrđo kuhano jaje, 2 
žlice vinskog octa, 6 žlica ulja. 

Protisnite (propasirajte) jaja, jetru i filete, po- 
paprite, ali nemojte soliti. Dobro promiješajte s 
octom i uljem. 

h) Engleski umak 

PRIPREMITE: 6 žlica ketchupa od ra^jčice, 3 žlice 
vrhnja, malo worchester umaka, sol, papar. 

Sve sastojke stavite u bocu koja se dade dobro 
začepiti i mućkajte da dobijete glatki umak. 


i.) Umak sa sirom 


PRIPREMITE: 2 žlice svježeg sira, 1 žlicu ulja, 
limunov sok, sol, papar ili crvenu papriku. 

Sir zgnječite i pomiješajte s limunom. U glatku 
masu dodajte ostale sastojke. 
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»Beli Stroganov« 

PRIPREMITE: 1 kg mršave govedine, 1 šalicu glji¬ 
va (po mogućnosti svježih), 1 veliku glavicu luka, 
5 žlica maslaca, brašno, sol, papar i papriku, jogur¬ 
ta po želji. 

Narežite govedinu (po smjeru vlakna) na koma¬ 
diće oko 2 cm dugačke. Osolite ih i popaprite, uva¬ 
ljajte u brašno i pržite na maslacu kraće vrijeme, 
često okrećući. Stavite u posudu s teškim poklop¬ 
cem. U tignju ispržite nasjeckani luk na istoj mas¬ 
noći na kojoj ste pržili govedinu. Luk i narezane 
gljive dodajte mesu. U tignju prokuhajte 1,5 šalica 
vode, dobro promiješajte i prelijte preko mesa, 
luka i gljiva. Kuhajte na laganoj vatri dok ne 
omekša. Ako ste meso narezali tanko, dovoljno je 
40 minuta. Kad bude gotovo, meso izvadite na to¬ 
pli pladanj ili zdjelu. Jogurt pomiješajte s uma¬ 
kom da se dobro zagrije na malom plamenu (ne¬ 
prestano miješajući) i prelijte preko mesa. Odmah 
poslužite. 


Bosanski lonac 

PRIPREMITE: 1/4 kg svinjetine, 1/4 kg govedine 
1/4 kg janjetine, 1/4 kg teletine, 1 teleću nogu, 3/4 
kg krumpira, malu glavicu kupusa, malu glavicu 
kelja, 2 korvona od peršina, 3 mrkve, 2 komadića 


celera, 1/4 kg mahuna, 10 dkg suhe slanine, 3 gla¬ 
vice luka, 5 režnjeva češnjaka, 1/2 1 bijelog vina, 2 
žlice vinskog octa, sol, papar, zeleni peršin i celer, 
2 klinčića. 

Luk propržite sa suhom slaninom narezanom 
na manje komade, dodajte sve pripremljeno meso 
narezano kao za gulaš i propržite ga. Umiješajte 
sve povrće narezano na veće komade, a prema 
godišnjem dobu možete dodavati svježeg povrća. 
Češnjak samo ogulite i stavite cijele režnjeve. Osp- 
lite, popaprite, dodajte klinčiće, teleću nogu, zalijf 
te vinom, dodajte nasjeckani zeleni peršin i celer, 
pa zalijte s dosta vode da sve bude dobro pokrive¬ 
no. Jelo je najbolje ako ga skuhate u zemljanom 
loncu, pokrivenom zavezanim pergamentom. Ku¬ 
hajte na umjerenoj vatri tri do četiri sata. 

Dalmatinska govedina 
s lećom 

.jiU'.v-■ • 

PRIPREMITE: 1/5 kg govedine od buta, 2 dkg 
masne suhe slanine, 1 glavicu luka, 1 mrkvu, 1 re¬ 
žanj češnjaka 1/2 1 leće, sol, papar, zeleni peršin, 
žlicu ulja. 

Leću unaprijed namočite. Govedinu narežite na 
manje komade. Istucite ih. Na ulju propržite nas- 
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jeckani luk i narezanu slaninu, dodajte govedinu i 
propržite je sa svih strana. Osolite, popaprite, do¬ 
dajte posve zgnječeni češnjak i narezanu mrkvu. 
Podlijevajte vodom i pirjajte oko sat i pol. U me¬ 
đuvremenu skuhajte leću, pa je dodajte govedini i 
pirjajte. Na kraju dodajte dosta sitno nasjeckanog 
zelenog peršina i poslužite vruće. 

Govedina 

na francuski način 

PRIPREMITE: 75 dkg govedine, suhu slaninu, 1 
teleću nogu, 2 dcl bijelog vina, 1/2 dcl konjaka, 1/2 
kg mrkve, 10 dkg luka, peršin, lovor, majčinu duši¬ 
cu, malo juhe. 

Vatrostalnu posudu obložite tankim odrescima 
suhe slanine. Govedinu nabodite (našpikajte) ko¬ 
madićima suhe slanine. U obloženu posudu stavite 
govedinu i teleću nogu, zalijte vinom, konjakom, 
pa zapalite. Zalijte s malo juhe, osolite, popaprite, 
dodajte zeleni peršin, lovor i majčinu dušicu. Oko¬ 
lo poslažite kolutove luka i mrkve, pa posudu her- 
metički zatvorite. Kratko vrijeme držite na jakoj 
vatri, a zatim stavite u pećnicu neka se peče 4 


sata. Po mogućnosti ne otvarajte prva dva sata, * 
nakon toga češće zalijevajte meso sokom. Posljed¬ 
njih pola sata maknite poklopac da meso dobije 
lijepu boju. Tako priređeno meso je izvrsno pod¬ 
grijano ili hladno. 


Govedina s curryjem 

PRIPREMITE: 1/2 kg govedine, 1 glavicu luka, X 
mali krumpir, ulje, 1 žlicu curryja, 2 žlice brašna, 
1 1 juhe (može koncentrat), 2 mrkve, malo limuno¬ 
va soka, sol. 

Narežite govedinu na kockice. Na ulju proprži¬ 
te sasvim sitno narezan luk. Kad omekša, dodajte 
usitnjeni krumpir, brašno i curry. Na slaboj vatri 
pržite 2—3 minute, zalijte juhom. Dodajte meso i 
posolite. Kad provri dodajte mrkve narezane na 
kolutove i limunov sok. Pokrijte i pustite da se 
pirja tri sata. (Curry je mirodija koja još nije kod 
nas ušla u široku upotrebu, a odlično se slaže s 
raznim vrstama mesa. Miris curryja se naročito 
dobro ističe ako ga stavite izravno na ugrijanu 
masnoća' 
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Govedina s palentom 

PRIPREMITE: oko 1 kg govedine; za marinađu: 
kiselkasto crno vino, 1,5 režanj češnjaka, 1 mrkvu, 
1 glavicu luka, 1 korijen celera; ulje, sol, papar, 
malo brašna; palentu. 

Govedinu stavite da cijelu noć leži u marinađi 
koju pripremite od vina, soli, papra, sitno nasjec¬ 
kane mrkve, na četvrtine narezanog luka i celero¬ 
va korijena. Drugog dana na ulju propirjajte malo 
luka i celera, dodajte dobro ocijeđeno meso i na 
jakoj vatri ga propržite da posvuda dobije rume¬ 
nu boju. Boprašite s malo brašna, prelijte vinom 
iz marinade (dobro ocijedite), dolijevajte ga malo- 
-pomalo. Cim zakuha, smanjite vatru i nastavite 
meso lagano pirjati oko 3,5 sata — najbolje je da 
ga pripremite u ekspres-loncu. Poslužite uz palen¬ 
tu. 


Govedina Wellington 

PRIPREMITE: 2 kg goveđe pisane pečenice, 1,2 kg 
lisnatog tijesta, 40 dkg jetrene paštete, 30 đkg 
gljiva, 2 glavice luka, ulje, maslac, sol, papar, jaje. 


Pisanu pečenicu osolite, popaprite i propržite 
sa svih strana na maslacu. Tijesto izvaljajte na 
debljinu 4 mm, premažite paštetom i sasvim sitno 
narezanim gljivama ispirjankn s lukom na masla¬ 
cu. Na to stavite ohlađeno meso, sve zavijte, izva¬ 
na premažite jajetom i pecite 50 minuta u vrućoj 
pećnici (nakon 25 minuta pokrijte folijom da tije¬ 
sto ne zagori). Pisana pečenica mora ostati iznutrfi 
ružičasta. 


Hrenovke na roštilju 

PRIPREMITE: hrenovke, čačkalice, ulje. 

Hrenovke narežite na komadiće od 1 cm. Sva¬ 
ki nabodite na čačkalicu, umočite u ulje i prepeci¬ 
te na vrlo jakoj žeravici. Poslužite s oštrim sen¬ 
fom. 


Hrenovke u tijestu 

PRIPREMITE: oko 25 dkg lisnatog tijesta, 4 hre¬ 
novke, 1 žutanjak. 
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Razvaljajte lisnato tijesto na debljinu od 7—8 
mm. Hrenovke možete zamotati cijele, ili narezati 
na manje komade. Lisnato tijesto morate narezati 
na komade dovoljno velike da se komad hrenovke 
može omotati. Tijesto slijepite s malo vode, pa 
odozgo vilicom ili nožem načinite ukrasne zareze. 
Premažite žiitarijkom. Poslažite na ovlaženi lim. 
Stavite u dobro zagrijanu pećnicu i vatru malo 
smanjite. Pecite oko četvrt sata. Poslužite vruće ili 
mlako. 


Izletnički kruh 

PRIPREMITE: za tijesto: 15 dkg sira, 15 dkg braš¬ 
na, 15 dkg margarina; za nadjev: 1/2 kg dva puta 
samljevene svinjetine, 1 glavicu luka, ulje, 2 rež¬ 
nja češnjaka, sol, papar, 2 jaja; malo vrhnja. 

Smrvite sir s margarinom, dodajte brašno i 
zamijesite tvrdo tijesto. Posebno na ulju propržite 
sasvim sitno narezani luk, dodajte meso i pirjajte 
ga. Dodajte zgnječeni češnjak, sol i papar. Na raz- 
valjano tijesto stavite pirjano meso, savijte u 
obliku kruha i ispecite. Dok se tijesto peče, mazite 
ga vrhnjem. 


Janjeći kotleti na žaru 

PRIPREMITE: 8 kotleta, 1 dcl maslinova ulja, ruž¬ 
marin, majčinu dušicu, češnjak, sol, papar. 

Janjeće kotlete držite jedan sat u ulju kojem 
ste dodali mirišljive trave. Pecite ih na jakoj žera¬ 
vici, četiri minute sa svake strane. Solite i paprite 
kad se ispeku. 


Janjeći kotleti u foliji 

PRIPREMITE: 4 janjeća kotleta, 4 odreska kuhane 
šunke, jednake veličine, malo maslaca, ulje, 15 
dkg gljiva, otprilike žlicu nasjeckanog peršina i 
toliko luka, zeleni peršin, malo češnjaka, sol, pa¬ 
par; za umak: 1 dcl bijelog vina, 1 dcl juhe, 1 žli¬ 
čicu brašna, 4 dkg maslaca. 

Kotlete propržite s obje strane na malo masla¬ 
ca. Posebno na ulju ispržite luk i gljive, dodajte 
usitnjeni i zgnječeni češnjak, zeleni peršin. Osolite 
(oprezno), popaprite. Četiri komada folije premaži¬ 
te maslacem, na svaki stavite jedan kotlet, na to 
polovicu nadjeva od gljiva, pa šunku, te ostatak 
nadjeva. Zamotajte u foliju i ispecite u pećnici. U 
međuvremenu maslacu na kojem ste pekli kotlete 
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dodajte vino i juhu. Neka polako vri, a vi za to 
prijeme u šalici dobro izmiješajte maslac i brašno. 
Dodajte umaku, Osolite, popaprite i time prelijte 
gotove kotlete. 


Janjetina s maj oranom 

PRIPREMITE: 1 kg janjećeg buta, sol, papar, 1 re¬ 
žanj češnjaka, ulje, limunov sok, 1 žlicu majorana, 
3/4 kg krumpira. 

Meso osolite, popaiprite i nabodite komadićima 
češnjaka. Dobro ga poklopite i pržite na ulju. 
Kada dobije boju, zalijte ga šalicom (za crnu 
kavu) i pol vrele vode i dvjema šalicama limuno¬ 
va soka. Pospite maj oranom i pirjajte još 30 minu¬ 
ta. Onda otkrijte posudu, pojačajte vatru i dodajte 
oguljene krumpire. Pržite, često okrečite. Još malo 
dolijte vode da krumpiri omekšaju. 


Kotleti s gljivama 

PRIPREMITE: 4 svinjska kotleta, 1/4 kg gljiva, 2 
glavice luka, mast, sol, papar, majoran (nije obve¬ 
zatno), 10 đkg šunke. 


Dok u jednoj tavici pržite polako kotlete, u dru¬ 
goj na masti ispržite nasjeckani luk. Dodajte opra¬ 
ne i narezane gljive i pirjajte da se posve ispari 
sok što ga one ispuste. U međuvremenu se isprže 
kotleti. U gljive dodajte još i nasjeckanu šunku, 
pa time prelijte gotove kotlete. 


Kotleti u kiselom umaku 


PRIPREMITE: 4 kotleta, 3 velike glavice luka, 
mast, 1 đcl vina, 1 đcl vinskog octa, sol, papar. 

Na masti najprije ispržite nasjeckam luk, pa 
luk izvadite, a na ulju ispržite kotlete. U sok od 
prženja dodajte vino i ocat (koji ne smije biti pre¬ 
više kiseo), pa kad se zgusne, vratite luk i prelijte 
preko kotleta. 

Lonac s janjetinom 
i bijelim grahom 

PRIPREMITE: 1,5 kg janjetine, 20 đkg suhe slani¬ 
ne, sol, papar, 2 režnja Češnjaka, 2 glavice luka, 3 
mala lista lovora, 4 đcl bijelog graha, 3 — 4 žlice 
ukuhane rajčice, ulje. 
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Grah namočile dan prije. Drugog dana vodu 
osolite i pristavite da kuha otprilike jedan sat, s 
lukom. U međuvremenu narežite janjetinu na ma¬ 
nje komade i naglo ispržite na ulju. Izvadite 
meso, na istoj masti ispržite nasjeckani luk i tan¬ 
ke odreske suhe slanine. Vratite meso, dodajte oci¬ 
jeđeni grah, rajčicu, lovor i posve zgnječeni češ¬ 
njak. Dolijte toliko vode da meso i grah budu do¬ 
bro pokriveni, pa sve pokrijte. Ako je potrebno, 
dodajte još vode. Grah mora biti mekan. Poslužite 
jelo što toplije. 

Lonac sa svinjskim 
odrescima 

PRIPREMITE: 4 lijepa svinjska odreska, 1/2 kg 
krumpira, 2 omota duboko smrznutog povrća (ili 
odgovarajuću količinu mahuna i graška iz konzer¬ 
va, te mrkve i cvjetače), zeleni peršin, vlasac, 1/2 
I goveđe juhe (koncentrat) ulje, sol, papar. 

Na jako zagrijanom ulju propržite odreske s 
obje strane da dobiju lijepu boju. Osolite ih i po- 
paprite. Dodajte oguljen i na kockice narezan 
krumpir, sve povrće, zalijte juhom. Lijevajte toli¬ 
ko vode da meso i povrće budu pokriveni. Pirjaj¬ 
te dok povrće ne omekša, pospite nasjeckanim per¬ 
šinom i vlascem, pa poslužite vruće. 


Lovački odresci 


PRIPREMITE: 5 — 6 svinjskih odrezaka, vezicu 
vlasca, vezicu zelenog peršina, 4 tanka odreska 
suhe slanine, 10 dkg gljiva, sol, papar, malo ulja, 
aluminijsku foliju. 

Sitno nasjeckajte vlasac, peršin i gljive, možete 
čak i protisnuti (propasirati) skupa sa suhom slani¬ 
nom, da dobijete jednoličan namaz. Istucite, osoli¬ 
te i popaprite odreske, pa ih s obje strane namaži¬ 
te premazom. Aluminijsku foliju narežite na koma¬ 
de, malo nauljite i svakim komadom omotajte po 
jedan premazani odrezak. Možete ih ispeći u pećni¬ 
ci i ponijeti na izlet gotovo, ili ih pržiti na roštilju 
po 15 minuta sa svake strane. 


Mađarski gulaš 

PRIPREMITE: 1 kg govedine, 1 kg luka, 1 kg 
krumpira, 15 dkg masti, 1 žličicu crvene paprike, 1 
žlicu octa, malo kumina (kima) i mažurana, sol, 10 
dkg suhe slanine. 

Na masti propržite usitnjeni luk, dodajte crve¬ 
nu papriku, ocat i govedinu narezanu na kocke. 
Osolite, dodajte kumin i mažuran. Zalijte vodom, 
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a dok se kuha povremeno također zalijevajte. Ku¬ 
hajte vrlo dugo na slaboj vatri. Prije nego meso 
bude dokraja kuhano, dodajte oguljen i na veće 
kocke rezan krumpir. Ako je potrebno dodajte još 
crvene paprike, pa prije posluživanja prelijte ispr¬ 
ženom suhom slaninom. 


Mesna pašteta 

PRIPREMITE: 40 dkg pečenog mesa (ostatak), 6 
tvrdo kuhanih jaja, zeleni peršin, 1 žlicu senfa, 4 — 
5 žlica majoneze, sol, papar, po ukusu limunova 
soka. 

Meso i tvrdo kuhana jaja dva puta sameljite. 
Umiješajte ostale sastojke, da dobijete glatku 
masu. Provjerite okus, pa dodajte još začina, ako 
je potrebno. 

Mljeveni odresci 
s vlascem 

PRIPREMITE: 1/2 kg mljevenog mesa, 5 dkg luka, 
2 dcl vina, 8 rajčica, 1 jaje, ulje, sol, papar, vezicu 
vlasca. 


Od mesa, jaja, soli i papra načinite odreske i 
ispržite ih na ulju. Držite ih na toplom, a na ulje u- 
lijte vino i kad zavri dodajte rajčice, luk i polovi¬ 
cu vlasca, pa propirjajte. Prelijte time odreske i 
pospite preostalim, nasjeckanim vlascem. 

Nabujak (silile) 
od ostataka mesa 

PRIPREMITE: 20 dkg ostataka pečenja teletine ili 
peradi, 6 dkg brašna, 12 dkg maslaca, 1 dcl mlije¬ 
ka, 4 jaja, sol, papar, muškatni oraščić. 

Sameljite meso i propirjajte na polovici masla¬ 
ca. Na drugoj polovici propržite brašno, zalijte mli¬ 
jekom da biste dobili bešamel umak. Maknite s 
vatre, osolite, dodajte muškatni oraščić, umiješajte 
meso i žumanjke. Ostavite da se ohladi. Istucite 
vrlo čvrst snijeg i dodajte u mješavinu. Oblik 
namažite maslacem, pobrašnite i ulijte mješavinu. 
Stavite u hladnu pećnicu, upalite jaku .vatru i pe¬ 
cite dvadesetak minuta. Odmah poslužite. 
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Narodni gulaš 

PRIPREMITE: 60 dkg govedine od vrata, 10 đkg 
suhe slanine, 4 velike glavice luka, sol, papar, 1/2 kg 
krumpira, zeleni peršin, ulje. 

Na ulju otopite na kockice narezanu slaninu, 
dodajte nasjeckani luk. Kad zažuti, dodajte meso 
narezano na veće kocke, posolite, popaprite, poklo¬ 
pite i pirjajte. Miješajte. Kad dobije tamnu boju, 
zalijte vodom i kuhajte da meso omekša. Dodajte 
na kocke narezan krumpir i skuhajte dokraja. 
Gulaš mora biti tamne boje. Poslužite s mnogo 
nasjeckanog peršina. 


Odresci Rossini 

PRIPREMITE: 3 teleća odreska, 3 debela odreska 
jetrene paštete, suhu slaninu, 5 dkg maslaca. Čaši¬ 
cu konjaka, sol, papar. 

1 Istucite odreske, osoldte, popaprite i ispržite na 
ulju sa suhom slaninom. U sok dodajte konjak i 
prokuhajte da se zgusne. Na svaki odrezak stavite 
odrezak paštete i zalijte sokom. 


Odresci u foliji 

PRIPREMITE: 4 teleća odreska, 10 dkg gljiva, gla¬ 
vicu luka, zeleni peršin, mažuran, 3 dkg maslaca, 
3 žlice vrhnja, sol, papar, malo ulja, aluminijsku fo¬ 
liju. 

Na ulju ispržite usitnjeni luk, dodajte samljeve¬ 
ne gljive i ispirjajte ih. Osolite, dodajte zeleni per¬ 
šin i mažuran, pa maknite s vatre. Tom mješavi¬ 
nom premažite svaki komad aluminijske folije. 
Posolite i popaprite svaki odrezak dosta obilno, pa 
stavite na premazanu foliju, prelijte vrhnjem i fo¬ 
liju dobro zatvorite. Pecite u pećnici oko tri četvrt 
sata. Poslužite zatvoreno, da svatko sam otvori na 
tanjuru, a uz to dajte odreske limuna, da svatko 
zakiseli po ukusu. 


Odresci u vinskom umaku 

PRIPREMITE: 4 teleća odreska, sol, papar, senf, 2 
žlice vina, ulje. 

Na ulju ispržite osoljene i istučene odreske 
namazane senfom. Izvadite ih na zagrijani pla¬ 
danj, a u sok koji ispuste dodajte vino. Kad zaki¬ 
pi, prelijte preko odrezaka. 
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Orijentalni ražnjići 

PRIPREMITE: 40 dkg riže, 1 kocku goveđe juhe, 
malo crvene paprike, 1 crvenu i 1 zelenu papriku, 
malo ulja, 1 kg rajčice, sol, papar, ocat; 75 dkg 
mesa (svinjetina, teletina ili janjetina), 3 žlice uku¬ 
hane rajčice, 3 žlice octa, 6 žlica maslinova ul ja, 
sol, papar. 

Rižu skuhajte u dosta osoljene vode. Pazite da 
se ne raskuha. Ocijedite je i potopite u tanjur 
juhe koju pripremite od kocke s malo crvene pa¬ 
prike (da riža dobije boju). Stavite na vatru i laga¬ 
no tresite da ne prigori. Kad nestane sva voda, 
maknite s vatre. Paprike narežite i malo propržite 
na ulju pa dodajte u rižu. Posolite, popaprite i osta¬ 
vite da se ohladi, zatim začinite octom da biste 
dobili salatu. Već priređenu salatu ponesite na izlet, 
gdje ćete ukrasiti opranim i narezanim rajčica¬ 
ma. I kod kuće možete pripremiti umak za meso: 
pomiješajte ukuhanu rajčicu s octom, posolite, po¬ 
paprite, dodajte ulje. Na mjestu gdje ćete peći raž¬ 
njiće narežite meso na male kocke, nabodite na 
ražnjiće i namočite ih u priređeni umak. Ispržite. 
Poslužite se salatom od riže. 


Palačinke sa šunkom 
i mesom 

PRIPREMITE: 6 slanih palačinki; za nadjev: 30 
dkg ostataka od pečenja, 10 dkg kuhane šunke, 1 
žlicu sitno nasjeckanog luka, 1,5 žlicu brašna, 1 
dci vrhnja, sol, papar, malo juhe, 2 žlice nariba¬ 
nog sira. 

Na maslacu propržite lule, dodajte brašno, pa 
kad dobije boju zalijte ga s malo juhe i vrhnjem. 
Dodajte samljeveno meso i šunku, osolite, popapri¬ 
te. Nadjev mora biti dosta gust. Ispecite palačinke, 
nadjenite ih vrućim nadjevom, pospite sirom i 
odmah poslužite. 


Palačinke za izlet 

PRIPREMITE: 1 jaje, 10 dkg brašna, malo soli, 
ulje; za nadjev: vrlo tanko narezanu šunku (6 na¬ 
rezaka), 6 hrenovki, senf. 

Ispecite palačinke, skuhajte hrenovke. Kad se 
jedno i drugo ohladi, stavite na svaku palačinku 
odrezak šunke, hrenovku premazanu senfom, pa 
uvijte. Spremite u plastičnu kutiju i dobro zaklo¬ 
pite. 
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Pašteta od. kuhanog mesa 

PRIPREMITE: 20 đkg kuhanog mesa (iz juhe), 3 
sardele (konzerva), 1 žličicu paštete od sardela, 
sok od pola limuna, 1 režanj češnjaka, sol, papar, 
2 — 3 žlice majoneze, malo vrhnja. 

Vilicom usitnite sardelice i meso (očišćeno od 
kostiju), pa to stavite u visoki mikser skupa s ma¬ 
jonezom, sokom, paštetom i usitnjenim češnjakom. 
Dodajte toliko vrhnja da pašteta bude žitka, ali 
ne prerijetka. Stavite da se dobro ohladi u frižide¬ 
ru. 


Pita od mesa 


PRIPREMITE: za tijesto: 20 đkg brašna, 15 dkg 
margarina, sol; 40 dkg mesa, 20 dkg šunke, 2 žem¬ 
lje i malo mlijeka, 3 jaja, 1 glavicu luka, ulje, sol, 
papar, 1 dcl konjaka, zeleni peršin. 

Mrvite margarin s brašnom i pomalo zalijevajte 
s 2 — 3.žlice osoljene vode. Glatko tijesto ostavite 
da stoji tri četvrt sata. U međuvremenu narežite 
meso. Na ulju ispržite luk, dodajte meso i ispirjaj- 
te ga s konjakom. Još mlako meso sameljite skupa 
sa šunkom. Na kraju protjerajte kroz stroj i žem¬ 
lje namočene u mlijeku. Dodajte jaja, osolite, popa- 


prite i dodajte nasjeckan zeleni peršin. Podijelite 
tijesto u dva dijela, jedan stavite u posudu i dopola 
ispecite. Onda stavite nadjev, pa drugi dio tijesta. 
Pecite na umjerenoj vatri oko jedan sat. 


Pljeskavica u foliji 

PRIPREMITE: 60 dkg mljevenog mesa, 1 žlicu nas¬ 
jeckanih mirišljivih trava (peršin, vlasac, ružma¬ 
rin i si. prema ukusu), 1 žličicu senfa, 2 žličice 
ulja, nekoliko feferona, 3 rajčice, 4 komada folije, 
sol. 

Sasvim sitno narežite feferone i rajčicu, pa ih 
umiješajte u meso kao i sve druge začine, senf i 
ulje. Načinite četiri veće pljeskavice, svaku zamo¬ 
tajte u nauljeni komad folije i pecite sa svake 
strane po pet minuta, a onda ih možete još odmo¬ 
tane malo zapržiti da dobiju koricu. 


»Pokriveni« kotleti 


PRIPREMITE: 4 kotleta, sol, papar, 2 glavice 
luka, 1 režanj češnjaka, po želji list lovora, 1 kg 
krumpira, kiselkastog bijelog vina. 
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Kotlete ispržite, osolite ih i popaprite. Sok od 
pečenja malo razrijeđite vodom. Na dno vatrostal¬ 
ne posude stavite kotlete, pa ih prekrijte lukom 
isprženim na ulju. Skuhane krumpire ogulite, nare¬ 
žite na posve tanke ploške i poslažite ih na meso. 
Svaki red osolite, malo zalijte sokom od pečenja, 
pa pospite usitnjenim češnjakom i lovorom. Zalij¬ 
te vinom i pristavite na vatru da zavri, a zatim 
stavite u pećnicu i pecite 20 minuta. 


Punjena janjeća plećka 

PRIPREMITE: 10 đkg mljevene svinjetine, 20 đkg 
mljevene teletine, 10 dkg suhe slanine s mesom, 5 
dkg sulie slanine bez mesa, 2 režnja češnjaka, zele¬ 
ni peršin, 1 jaje, suhi kruh, malo juhe, janjeću 
plećku težine oko 80 dkg, 2 glavice luka, 2 mrkve, 
1/2 dcl konjaka, ulje. 

Sameljite još jednom meso, zatim suhu slaninu. 
Dodajte sitno nasjeckani češnjak i zeleni peršin. 
Kruh namočite u juhu (koliko stane u duboki ta¬ 
njur), pa iscijedite, dodajte mesu. Osolite, popapri¬ 
te, dodajte jaje. Tim nadjevom nadjenite plećku, 
pa otvor sašijte bijelim koncem. Stavite na naulje¬ 
ni lim, oko nje stavite luk, na ploškice narezanu 


mrkvu, kockice suhe slanine. Plećku prelijte konja¬ 
kom, zapalite i stavite peći u pećnicu — otprilike 
45 minuta. Zalijevajte sokom. 

Ražnjići od janjetine 
s umakom 

PRIPREMITE: 6 janjećih odrezaka, 30 dkg pečura- 
ka (ili nekih drugih gljiva), 25 dkg suhe slanine, 
dvadesetak maslina, malo ulja; za umak: čašu 
ulja, malo vlasca, majčine dušice, ružmarina, 3 žli¬ 
ce vinskog octa, sol, papar, vrlo malo šećera (po 
ukusu). 

Za umak od mirišljivih trava možete koji sasto¬ 
jak i izostaviti, a drugi dodati — prema želji i mo¬ 
gućnostima. Sve trave nasjeckajte, dodajte ih uljpj, .* 
dolijte ocat, osolite i popaprite. Ostavite da stoji 
dok pečete ražnjiće. Tanko narezane odreske na- 
mojte rezati na komadiće, već kroz cijeli odrezak 
na nekoliko mjesta nabodite štapić, a između jed- 
nog i drugog uboda dodajte još i komadiće suhe 
slanine, gljive i masline. Premažite uljem i pecite. 
Poslužite s umakom. 
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Ražnjići s krumpirom 

PRIPREMITE: 40 dkg pisane pečenice, 40 dbg svi¬ 
njetine (od vrata, ili kotleti bez kostiju), 50 dkg 
sušene slanine, 20 dkg gljiva (ili nekog drugog 
povrća — izvrsna je paprika i patlidžan), 50 dkg 
luka, 50 dkg krumpira, grubo mljeveni papar. 

Sve sastojke očistite, operite i narežite na ma¬ 
nje kockice (kako već treba za ražnjiće). Na svaki 
ražnjić.. nabadajte različite vrste mesa, krumpir, 
gljive, tako da između svake pojedine vrste dođe 
odrezak suhe slanine i luka. Na taj će način svaki 
pojedini komad biti dovoljno mastan i mirisati na 
luk, Ispecite na roštilju i svaki komad položite na 
pripremljeni komad kruha, koji će upiti sok. Pospi¬ 
te paprom. 


Ražnjići sa sirom 

PRIPREMITE: 1/2 kg mljevenog mesa, sol, papar, 
1 jaje, malo brašna, ulje, 15 dkg tvrdog sira, i 
crvenu i 1 zelenu papriku, 2 rajčice. 

Mljeveno meso osolite, popaprite, umiješajte 
jaje, pa n&činite male okruglice. Uvaljajte ih u 
brašno i isprižite na ulju. Na izletu nabadajte na 


ražnjiće te kuglice, kocke sira, pa narezane očišće¬ 
ne paprike i rajčice. Stavite na vrlo jaku vatru da 
se meso podgrij e, povrće malo zapeče, a sir rasto¬ 
pi. Odmah jedite. 


Rižoto s janjetinom 


PRIPREMITE: 20 dkg riže, 4 rajčice, 40 dkg janje¬ 
tine (važite bez kostiju), 4 glavice luka, ulje, 2 
jaja, sol, papar, ružmarin. 

U slanoj vodi skuhajte rižu. U međuvremenu 
narežite janjetinu na kockice i popržite sa svih 
strana, onda dodajte usitnjeni luk, pa pržite na 
slaboj vatri još petnaest minuta. Dodajte narezane 
raj^čice, osolite, dodajte papar i ružmarin. Neka se 
prži još pet minuta, onda dodajte rižu i promije¬ 
šajte. Prelijte umiješanim jajima i pecite u pećnici 
pola sata. 


Sarmice od kelja 

PRIPREMITE: 60 dkg kelja, 40 dkg ostataka od 
pečenja ili 20 dkg svježe svinjetine i 20 dkg suhe, 
mast, 3 glavice luka, zeleni peršin, 1 jaje, sol, pa¬ 
par, 1/8 litre juhe (može koncentrat). 
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Kelj očistite, odvojite listove i prokuhajte u sla¬ 
noj vodi da omekšaju. Sameljite meso. Ako je siro¬ 
vo, najprije ga propirjajte na luku. Dodajte jaje, 
nasjeckani i proprženi luk, zeleni peršin, sol i pa¬ 
par, pa od listova kelja načinite male sarmice. Po¬ 
slažite ih u nauljenu posudu dosta gusto, da se ne 
rastvaraju i zalijevajući juhom pirjajte otprilike 
jedan sat. Onda pojačajte plamen, da malo dobiju 
boju. 


»Sarmice« od svinjetine 

PRIPREMITE: 8 velikih odrezaka svinjetine, 2 gla¬ 
viće luka, 3 — 4 rajčice (ili odgovarajuću količinu 
ukuhane rajčice), 1 komorač (ili 2 poriluka), nari¬ 
banu koru 1 (dobro oprane) naranče, 1 konzervu 
mahuna (ili paket duboko smrznutih), sol, papar, 
ružmarin, 2,5 đcl goveđe juhe (koncentrat), ulje, 1 
— 2 peciva, mlijeko, 1 jaje, zeleni peršin, 2 — 3 na¬ 
reska suhe slanine. 

Odreske istucite da budu vrlo tanki, svaki raz¬ 
režite napola. Na malo ulja^ otopite sitno narezanu 
suhu slaninu. Pecivo namočite u mlijeko, dodajte 
suhu slaninu, jaja, malo papra i nasjeckani zeleni 
peršin. Tim nadjevom namažite, odreske, savijte ih 
i pričvrstite čačkalicama. U većem loncu na ulju 
ispržite nasjeckani luk, dodajte narezane rajčice, 


mahune (ako su duboko smrznute), sitno narezani 
komorač (ili poriluk), narančinu koru i pirjajte da 
omekša. U međuvremenu na ulju ispržite sa svih 
strana »sarmice«. Ako su mahune iz konzerve, 
sada ih dodajte u povrće,, pa po njemu poslažite 
»sarmice«, zalijte juhom i polako pirjajte još 20 
minuta. 

Sendvič s roštilja 

PRIPREMITE: 4 odreska kruha, malo maslaca, 20 
dkg skuhane govedine, sol, papar, majonezu, 2 
luka, zeleni peršin. 

Meso sameljite dva puta, kako biste dobili sas¬ 
vim glatku smjesu. Pomiješajte ga s majonezom, 
sitno sjeckanim lukom i zelenim peršinom, posoli¬ 
te i popaprite. Odreske kruha popržite na roštilju, 
premažite maslacem i mješavinom od mesa. Poslu¬ 
žite odmah, još toplo. 

Svinjetina 

s mirišljivim travama 

PRIPREMITE: 1 kg svinjske pečenke, ulje,, sol, 
papar, 3 režnja češnjaka^ lovor, ružmarin, majčinu 
dušicu. 
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Očistite češnjak, pa ga narežite po duljini na 
štapiće koje zabodite u meso. Nauljite veliki ko¬ 
mad aluminijske folije, stavite osoljenu i popapre- 
nu pečenku. Oko nje poslažite listić-dva lovora, 
koju grančicu ružmarina i majčine dušice. Dobro 
zamotajte folijom i pecite najmanje sat i pol. Osta¬ 
vite da se dokraja ohladi u foliji, pa režite hladno. 
Pečenku možete iskoristiti dva puta: jednom s uma¬ 
kom od rajčica, na primjer, a drugi put s majone¬ 
zom. 


Svinjetina sa senfom 

PRIPREMITE: 1/2 kg svinjetine, ulje, 1 del mlije¬ 
ka, sol, papar, 2 žlice vrhnja, oštri senf. 

Svinjetinu operite, obrišite i dobro namažite 
senfom. Stavite u nauljenu posudu i stavite u za¬ 
grijanu pećnicu da na jakom plamenu dobije boju. 
Kad korica postane smećkasta prelijte pečenje mli¬ 
jekom i pecite na slabijoj vatri. Poslije 20 minuta 
meso osolite i popaprite. Pecite još 15 minula, 
meso izvadite na zagrijani pladanj, u sok dodajte 
vrhnje i prelijte preko mesa. 


Svinjska pašteta 

PRIPREMITE: 40 dkg svinjetine od vratine, 40 
dkg svinjske jetre, sol, pa.par, žlicu konjaka. 

Sameljite dva puta meso i jetru. Dobro promije¬ 
šajte, dodajte sol, papar i konjak. Stavite smjesta 
u staklenku za zimnicu i zavežite, pa kuhajte u 
vodi kao kompot. Kad voda zavri smanjite vatru, 
pa neka se kuha na slaboj vatri 2,5 sata. Poslije 
petnaestak dana će biti najbolja za jelo. 

Špageti s mesnim 
okruglicama 

PRIPREMITE:^ 40 dkg dva puta samljevenog 
mesa, 60 dkg špageta, 1 jaje, ulja, šaku mekanog 
dijela kruha, sol, papar, 2 režnja češnjaka, 2 žlice 
ukuhane rajčice, malo mlijeka. 

Namočite meki dio kruha u sasvim malo mlije¬ 
ka da dobro upije. Dodajte meso, jaje, sol, papar, 
zdrobljeni češnjak, pa načinite posve male kuglice 
i ispržite ih. U međuvremenu skuhajte špagete. Na 
ulje u kojemu ste pržili kuglice, dodajte rajčicu 
da biste dobili umak. Skuhane špagete pomiješajte 
s umakom u koji vratite kuglice. 
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Teleći lonac 


PRIPREMITE: 1,20 kg, teletine, 1 kg mrkve, 3 veli¬ 
ke glavice luka, 1 režanj češnjaka, zeleni peršin, 
majčinu dušicu, lovor, 1 klinček, 2 đcl bijelog ki¬ 
selkastog vina, ulje, sol, papar. 

U ekspres-loncu na ulju propržite nasjeckani 
luk, mrkvu narezanu na kolutove dodajte usitnje¬ 
ni češnjak, narezano meso i sve ostale sastojke. 
Zatvorite lonac i pirjajte 25 minuta. 


Teletina s mrkvom 
i graškom 


PRIPREMITE: 1 kg teletine (lošije komade), 3 žli¬ 
ce masti, sol, papar, 1 — 2 dcl juhe, 1/5 kg mlade 
mrkve, 1 kg graška, 2 dcl vrhnja, sol, papar, 1 ve¬ 
zicu zelenog peršina, po želji malo šećera. 

Narežite teletinu na manje komade i ispržite 
na masti. Zalijte mlakom juhom, dodajte očišćene 
i narezane mrkve, te očišćeni grašak. Osolite, popa- 
prite, po želji malo pošećerite. Pokrijte i piijajte 
oko 35 minuta. Ako je potrebno dodajte još malo 


juhe, ali ne previše, jer prije posluživanja dodajte 
vrhnje, te nasjeckani peršin. 


Teletina s povrćem 

PRIPREMITE: teleću pečenku otprilike 80 dkg teš¬ 
ku, 2 mrkve, 2 tikvice, 2 patlidžana, 2 paprike, 2 
režnja češnjaka,. 1 glavicu luka (veliku), sol, pa¬ 
par, lovor, 4 žlice ulja, 3 dcl bijelog vina, zeleni 
peršin, 4 rajčice. 

Narežite tikvice i patlidžane na ^kolutove, a pa¬ 
prike na rezance. Usitnite luk i češnjak. Rajčice 
narežite na manje komade. Pečenku osolite, popa- 
prite i propržite je na ulju sa svih strana. Dodajte 
sve povrće, lovor i zalijte vinom. Pirjajte. Prij© 
posluživanja pospite nasjeckanim zelenim perši¬ 
nom. To jelo možete jesti i hladno. U tom ^slučaju 
mu dodajte tvrdo kuhana jaja narezana na četvrti¬ 
ne, nekoliko maslina i poslužite sa zelenom' .sala¬ 
tom. 

Vojvođanski paprikaš 
s kiselim kupusom 

PRIPREMITE: 1 kg svinjetine bez kosti, 1 kg kise¬ 
log kupusa u glavici, 15 dkg masti, 3 glavice luka, 
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sol, papar, crvemi mljevenu papriku, 2 đcl gustog, 
»vježeg vrhnja. 

Na masti ispržite nasjeckani luk, dodajte nare¬ 
zano meso i propržite ga sa svih strana da dobije 
boju. Kiseli kupus narežite na »krpice«, pa i njega 
dodajte (ako je previše kiseo malo ga isperite), 
Osolite, popaprite, dodajte crvene paprike da dobi¬ 
je boju, pa polako pirjajte zalijevajući povremeno 
vodom. Kad omekša, dodajte polovicu vrhnja i još 
jedno za vrij te, a ostalim vrhnjem prelijte jelo kad 
ga iznosite na stol. 


Zimski ragu 

PRIPREMITE: X kg svinjetine, 4 režnja češnjaka* 
2 crvene paprike (duboko smrznute ili iz zimnice — 
kisele), 2 paprike zelene, 3 žlice ukuhane rajčice, 2 
žlice brašna, 3—4 dcl vina, 4 žlice ulja, zeleni per¬ 
šin, mljevenu crvenu papriku, sol, juhu. 

Na ulju zažutite luk, dodajte meso i papriku da 
sve dobije boju. Pospite brašnom, dodajte sitno 
narezani češnjak, ukuhanu rajčicu i mljevenu crve 
nu papriku. Po želji možete naribati i malo muš- 
katnog oraščića. Zalijte vinom i juhom (ako su 


paprike ukiseljene, stavite manje vina, a više 
juhe). Osolite, poklopite i kuhajte više od jednog 
sata. Poslužite s dosta nasjeckanog zelenog perši- 
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Bubrezi sa senfom 

PRIPREMITE: 2 teleća bubrega, sol, papar, ma¬ 
slac, 8 velikih gljiva, 2 žlice senfa, 6 žlica gustog 
vrhnja. 

Očistite bubrege, osolite ih i popaprite. Polako 
fh pokrivene pirjajte na maslacu. Narežite gljive 
na sasvim tanke listiće i pirjajte ih posebno na 
maslacu. Dodajte ih omekšalim bubrezima, zalijte 
vrhnjem i senfom. Umjesto skupih telećih bubrega 
možete koristiti i goveđe, ali imaju jači miris, pa 
ih treba prethodno prokuhati. 


Bubrezi sa srži 

PRIPREMITE: 2 teleća ili 4 janjeća bubrega, 1 dcl 
bijelog vina, 2 glavice luka, malo češnjaka, 1 žlicu 
brašna, ulje, 1/2 kg goveđih kostiju, mnogo zele¬ 
nog peršina, sol, papar. 

Bubrege dobro očistite, operite i narežite na 
tanke odreske. Pristavite kuhati. Bubrege osolite, 
popaprite i ispržite na ulju. Izvadite ih, a ulje za¬ 
lijte vinom, dodajte sitno narezani luk i češnjak. 
Kad dobije boju, zalijte juhom. Izvadite kosti da 
se dobro ohlade, izvadite srž i narežite na kockice. 
Dodajte u gotov umak i bubrege, pa pirjajte još 
nekoliko minuta. 


Bubrezi s gljivama 

PRIPREMITE: 4 svinjska bubrega, 40 dkg gljiva, 
30 đkg suhe slanine, 2 glavice luka, ulje, 1 dcl ko¬ 
njaka, 1 dcl crnog vina, sol, papar i malo octa. 

Bubrege narežite napola, izrežite im bijelu, unu¬ 
tarnju kožu, tako da ostane samo »meso«. Potopi¬ 
te ih u zaoctenu vodu da izvuče njihov neugodan 
miris. Slaninu narežite na kocke i propržite, dodaj¬ 
te bubrege i pržite. Kad dobiju boju, dodajte usit¬ 
njeni luk i narezane gljive. Prelijte konjakom, za¬ 
palite, dodajte vino, sol, papar i pirjajte pokloplje¬ 
no. 


Bubrezi s viskijem 

PRIPREMITE: 5 telećih ili 10 janjećih bubrega, 2 
dcl viskija, 2 dcl crnog vina, sol, papar, 2 dcl 
vrhnja, 5 odrezaka kruha, žlicu senfa, zeleni per¬ 
šin, maslac ili ulje. 

Dobro očistite bubrege, operite, prerežite napo¬ 
la. Ispržite, osolite, popaprite i izvadite iz posude. 
U sok od pečenja dodajte viski i vino, a zatim do¬ 
bro izmiješajte vrhnje i senf, pa dodajte i to u 
umak. Provjerite je li umak dovoljno začinjen. 
Ispržite kriške kruha, na svaku stavite bubreg, pa 
sve zalijte umakom. 
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Engleska pita od bubrega 

PRIPREMITE: 1/2 kg lisnatog tijesta, 35 dkg tele¬ 
ćih ili junećih bubrega, 10 dkg gljiva, 2 dcl crve¬ 
nog vina, 5 dkg maslaca, žlicu brašna, 1 glavicu 
luka, 1 žutanjak, sol, papar. 

Dobro očistite bubrege, pa ih narežite na male 
kockice. Oprane gljive narežite na tanke ploškice. 
I jedno i drugo propirjajte na maslacu. Dodajte 
brašno i pržite da sve dobije smećkastu boju (ne¬ 
prekidno miješajte). Zalijte vinom, osolite, popapri- 
te i pustite da se dalje polako prija. U međuvreme¬ 
nu razvaljajte tijesto, podijelite na dva nejednaka 
dijela. Većim pokrijte ovlaženo dno i stranice 
lima. Nabodite vilicom, pa uspite bubrege. Drugim 
dijelom pokrijte. Nabodite vilicom da se može ispa¬ 
ravati nadjev. Premažite jajetom i pecite 20 minu¬ 
ta na jakoj vatri i još 20 na slabijoj. Poslužite vru¬ 
će. 

Fileki (tripice) 
s hrenovkama 

PRIPREMITE: 1/2 kg fileka (tripica), 2 para hre¬ 
novki, 1 glavicu luka, 1—2 režnja češnjaka, žlicu 


masti, žiicu brašna, malo juhe, sol, papar, 1/2 limu¬ 
na, 1,5 dcl vrhnja. 

Skuhajte fileke i narežite ih na šire rezance. 
Načinite zapržak od masti, luka i brašna, dodajte 
sitno nasjeckani češnjak i zalijte juhom. Osolite, 
popaprite, zakiselite limunom, dodajte vrhnje. Kad 
provri, stavite sitno narezane hrenovke i fileke. 
Neka još malo krčka. 


Fileki (tripice) s povrćem 

PRIPREMITE: 80 dkg fileka, konzervu skuhanog 
graha (ili skuhajte sami), 2 mrkve, glavicu luka, 
korijen peršina, svežnjić zelenog peršina, lovor, 
ružmarin, ulje, sol, malo ukuhane rajčice. 

Skuhajte fileke i narežite na rezance. Na ulju 
propržite luk, zatim i narezanu mrkvu, zalijte vo¬ 
dom, dodajte narezani celer, nasjeckani peršin, lo¬ 
vorov list, malo ružmarina i ukuhanu rajčicu. Oso¬ 
lite, popaprite. Kad provri, dodajte narezane fileke 
i grah, pa pustite da kuha na jakoj vatri desetak 
minuta. 


3 SVIJET ZA STOLOM 
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Goveđi jezik u umaku 

PRIPREMITE: 1 goveđi jezik, 2 glavice luka, ulje, 
2 dcl bijelog vina, sol, papar, 1 žlicu brašna, malo 
vrhnja, limunov sok. 

Skuhajte goveđi jezik, na ulju ispržite nasjecka¬ 
ni luk, narežite jezik i propršite na luku đa dobije 
boju. Zalijte vinom, osolite, popaprite i pirjajte 
jedan sat. Pomiješajte vrhnje i brašno, dodajte u 
umak da se zgusne, pa zakiselite limunovim so¬ 
kom po ukusu. 

Goveđi rep 
na engleski način 

PRIPREMITE: 1,5 kg goveđeg repa, 1/2 1 crnog 
vina, 1 dcl vinskog octa, 30 dltg suhe slanine, 5 
dkg masti, 2 glavice luka, 1 režanj češnjaka, 1 žli¬ 
čicu crvene paprike, 2 đcl bijelog vina, 1 1 juhe, 30 
dkg prokulice, 3 mrkve, 2—3 grančice zelenog cele¬ 
ra, snopić mladog luka, mažuran, sol. 

Narežite goveđi rep i ostavite ga preko noći 
namočenog u vinu kojem ste dodali 1 dcl vinskog 
ocrta. Drugog dana na masti prepržite narezanu 


suhu slaninu, dodajte sitno narezani luk (glavicu), 
a onda i meso. Dodajte usitnjeni češnjak, papriku, 
pa zalijte bijelim vinom i juhom. Pokrijte i prijaj¬ 
te 2 sata. Onda dodajte očišćenu prokulicu, nareza¬ 
ne mrkve i mladi luk, te celer. Kuhajte još jedan 
sat i poslužite posuto mažuranom. 

Hladetina sa svinjskim 
nožicama \ r ? 

PRIPREMITE: 2 svinjske nožice, mrkvu, lule, peri 
šin, lovor, sol, papar, 1/2 govedske koljenice. 

Prerežite nožice po duljini. Operite ih, očistite 
od dlačica i pristavite u hladnu vodu. Dodajte 
povrće i začine. Neka kuha 1,5 sat, onda dodajte 
govedsku koljenicu i kuhajte još 1,5 sat. Izvadite 
meso, narežite ga, pa stavite u posude isplahnute 
hladnom vodom. Zalijte procijeđenom juhom u 
kojoj su se kuhale. Stavite na hladno da se stisne. 


Jetra na američki način 

PRIPREMITE: 35 dkg teleće jetre, 10 dkg suhe sla* 
nine, sol, mljevenu crvenu papriku. 



Jetru narežite na kockice veličine oraha, a sla¬ 
ninu na još manje kockice. Otopite slaninu u tavi¬ 
ci, dodajte jetru i sve dobro ispržite. Oprezno soli¬ 
te jer slanina je ponekad dosta slana. Pospite mlje¬ 
venom paprikom i odmah poslužite. 


Jetra na tirolski način 

PRIPREMITE: 60 dkg teleće jetre, 10 dkg margari¬ 
na, vezicu kopra, malo brašna, juhu (koncentrat), 
2 dcl vrhnja, sol, papar, zeleni peršin. 

Narežite opranu jetru na vrlo tanke ploškice. 
Osolite je, popaprite, uvaljajte u brašno i ispržite 
na margarinu. Izvadite je i stavite na^ toplo. Mar¬ 
garinu dodajte usitnjeni kopar i brašno. Zapržak 
zalijte juhom, pa kad se zgusne dodajte vrhnje i 
sjeckani zeleni peršin. Vratite u umak jetru propir- 
jajte je, Provjerite treba li još soli ili papra i po¬ 
služite. 


Jetra s borovnicama 

PRIPREMITE: 4 odreska jetre, 4 odreska suhe sla¬ 
nine, žlicu bojovnice, sol, papar, ulje, čašu finog 
vina, 2 dcl vrhnja. 


Borovnice grubo stucite da ne budu kao samlje¬ 
vene, pa njima pospite odreske jetre: na svaki sta¬ 
vite odrezak suhe slanine i savijte u roladu. Zave¬ 
žite čvrstim bijelim koncem i poslažite u zamašće- 
nu posudu. Pržite na srednje jakoj vatri, zalijte 
vinom i zapalite, pa onda zalijte i vrhnjem. Prije 
posluživanja nemojte zaboraviti odstraniti konce. 


Jetra s limunom 

PRIPREMITE: 30 dkg jetre, 1 glavicu luka, žlicu 
ulja, žlicu maslaca, sol, papar, zeleni peršin, 1 li¬ 
mun. 

Na mješavini ulja i maslaca zažutite sitno nas¬ 
jeckani luk. Dodajte jetru narezanu na vrlo tanke 
odreske. Nakon nekog vremena posolite, popaprite, 
dodajte sitno narezani zeleni peršin. Završite prija- 
nje na slaboj vatri, zakiselite limunovim sokom 
tik prije posluživanja. 


Jetra u maramici 


PRIPREMITE: 1 teleću jetru, suhe slanine, bijelo 
vino, 4—5 mrkvi, 2—3 glavice luka, sol, papar, per¬ 
šin, majčinu dušicu, lovor, juhu, limun. 
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Jetra neka bude što svjetlija. Neka odleži dese¬ 
tak sati u bijelom vinu. Onda je nabodite (našpi- 
kajte) štapićima suhe slanine što gušće, pa zamo¬ 
tajte u svinjsku maramicu (ako je nemate, omotaj¬ 
te gazom da suha slanina ne ispada). Stavite u po¬ 
sudu, okružite narezanom mrkvom i lukom, dodaj¬ 
te zeleni peršin, majčinu dušicu i lovor, osolite, 
pokrijte kožicama od suhe slanine, pa zalijte s dvi¬ 
je čaše vina i juhe, a dodajte i nekoliko kolutova 
limuna — oguljenog i očišćenog od koštica. Dobro 
pokrijte posudom i pirjajte na slaboj vatri polako. 
Poslužite s kiselim krastavcima, a prethodno izva¬ 
dite majčinu dušicu i lovor. 


Kuhana teleća glava 

PRIPREMITE: 1 teleću glavu, sol; za prilog ili 
hren i ocat ili: maslac, mrvice, limunov sok. 

Očišćenu teleću glavu skuhajte u što manje 
vode. Skuhanu ostavite da još neko vrijeme stoji. 
Onda je stavite na pladanj pa ukrasite naribanim 
hrenom i drugim povrćem. Posebno kipućom ju¬ 
hom prelijte naribani hren i začinite s malo octa. 
To poslužite uz glavu. Možete postupiti i drugači¬ 
je, tako da glavu narežete i meso očistite od kosti. 
Na masti propržite mrvice i stavite jedan sloj u 
posudu. Poslažite sloj mesa, pospite mrvicama, pa 


tako naizmjence. Po vrhu poškropite limunovim 
sokom, juhom i zapecite u pećnici. 


Mozak sa špinatom 

PRIPREMITE: 6 janjećih mozgova, 1,5 kg špinata, 
sol, papar, 6 kriški kruha, maslac, 2 tvrdo kuhana 
jaja, kapare. 

Namočite mozak u zakiseljenoj vodi. Dobro oči¬ 
stite, osolite, popaprite i pržite na 3 dkg maslaca. 
Oprezno ga okrečite da ostane čitav. Posebno na 
maslacu ispržite kriške kruha, pa na svaku stavite 
po jedan prženi mozak. Skuhan špinat dobro ocije¬ 
dite (stisnite rukom ili poklopcem), stavite na 3 
dkg zagrijanog maslaca i miješajte da se voda 
ispari. Osolite, popaprite i stavite na zagrijani ta¬ 
njur. Na nj stavite kruh s mozgovima, u sredinu 
narezana tvrdo kuhana jaja i ukrasite kaparima. 
Poslužite vrlo vruće. 


Mozak s vinom 

PRIPREMITE: 60 dkg mozga, 8 dkg maslaca, 1 žli¬ 
cu brašna, bijelo vino, sol^ papar. 



Očistite mozak i spustite ga u kipuću osoljenu 
yodu na nekoliko minuta. Posebno načinite zapr- 
iak (svijetli) od maslaca i brašna, zalijte vinom i 
stavite očišćen i narezan mozak. Osolite, popaprite 
i pirjajte još 1/4 sata. Dolijevajte, ako je potrebno 
Vinom. 


Nadjevena jetra 

PRIPREMITE: teleću jetru od 1/2 kg, 10 dkg suhe 
slanine, 10 dkg masti, 1—2 glavice luka, 3 žlice 
mrvica, zeleni peršin, sol, papar, 1 jaje, 1 đel kise¬ 
log vrhnja (gustog). 

Na masti prepržite sitno narezanu suhu slaninu 
i luk, maknite s vatre, pa dodajte mrvice, jaje, 
sol, papar i sitno nasjeckani zeleni peršin. Jetru 
urežite u sredini da dobijete »džep« u koji stavite 
nadjev. Otvor sašijte bijelim koncem i stavite u 
namašteni lim da se peče na srednjoj vatri oko 
jedan sat. Zalijevajte sokom, a posolite izvana tek 
pod kraj pečenja. Izvadite konce prije posluživa¬ 
nja. 


Palačinke s mozgom 

PRIPREMITE: za tijesto: 6 dkg brašna, 8 jaja, 12 
dkg maslaca; nadjev: 1 dkg luka, 35 dkg telećeg 
mozga, 3 dkg masti, 1/2 kg teleće žlijezde, zeleni 
peršin, 1 đcl bijelog vina, sol, papar, ulje za prže¬ 
nje. 

U pjenasto umiješani maslac umiješajte žu¬ 
manjke, sol, snijeg od bjelanjaka i brašno. Ispecite 
palačinke. Posebno na masti propržite sasvim sit¬ 
no nasječeni luk, dodajte oprani, oguljeni i sitnio 
narezani mozak i nasjeckani peršin. Dodajte popa- 
renu (blanširanu) i sitno nasjeckanu teleću žlijez¬ 
du, osolite, popaprite i zalijte vinom. Kad nastane 
gusta, glatka masa time premažite svaku palačin¬ 
ku i slažite u oblik torte. Vrlo oštrim nožem nare¬ 
žite tortu. Sredinu »torte« ukrasite komadićem raj¬ 
čice, zalenim peršinom i si. 


Pašteta od jetara 

PRIPREMITE: 1/4 kg teleće jetre, 10 dkg suhe sla¬ 
nine, 15 dkg teletine, 1 žutanjak, sol, papar, borovi- 
m, gvire Rt muškatni oraščić, 5 dkg suhog kruha 
(bez kore), malo mlijeka, maslac. 
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Dva puta sameljite jetru, suhu slaninu i teleti¬ 
nu, pa na kraju kroz stroj protjerajte kruh pre¬ 
thodno namočen u mlijeku i ocijeđen. Dodajte žu- 
tanjak, sol, začine i pomiješajte. Oblikujte hljeb 
koji pospite komadićima maslaca i pecite u pećni¬ 
ci 45 minuta, a nakon 30 minuta zalijevajte s malo 
tople vode. Poslužite hladno. 


Pohane svinjske uši 

PRIPREMITE: 2 svinjska uha, 2 žlice oštrog sen¬ 
fa, mrvice, ulje, sol, papar. 

Skuhajte uši da budu posve mekane. Narežite 
na lijepe komade, obilato ih namažite senfom, uva¬ 
ljajte u mrvice i pohajte. Pecite sa svake strane 
po 5 minuta. Onda tek osolite i popaprite (ako 
senf nije dovoljno jak). 


Punjeno srce 

PRIPREMILE: 1 teleće srce, dvije šake dobro istis¬ 
nutog (prethodno u mlijeko namočenog) bijelog 
kruha bez kore, 1 jaje, svežnjić zelenog peršina, 
sol, papar, 5 dkg suhe slanine, malo ostataka mesa 


(iz juhe ili od pečenja), čašu bijelog vina, pire od 
1,5 kg krumpira. 

Sameljite suhu slaninu i ostatke mesa, pa pomi¬ 
ješajte s kruhom, jajetom i dijelom nasjeckanog 
zelenog peršina. Osolite, popaprite. Srce otvorite, 
dobro operite i šupljine ispunite nadjevom. Zatvo¬ 
rite srce i zamotajte ga u aluminijsku foliju. Pecite 
na srednje jakoj vatri jedan sat. U međuvremenu 
pripremite pire od krumpira i stavite na pladanj. 
Srce izvadite, narežite. Sok prokuhajte s vinom i 
prelijte preko narezanog srca koje ste. stavili na 
pire. Sve pospite ostatkom nasjeckanog zelenog 
peršina. 


Ragu od goveđeg srca 

PRIPREMITE: 1 goveđe srce, 2 žlice brašna, 4 žli¬ 
ce ulja, malo maslaca, 2 glavice luka, 2 režnja češ¬ 
njaka, 2 velike mrkve, 15 dkg svježih gljiva (ili 
šaku suhih), sol, papar, 1 žlicu gusto ukuhane raj¬ 
čice, 1 đcl bijelog vina, lovor, majčinu dušicu, 1,5 
đcl juhe; 20 đkg tjestenine. 

Očistite srce i narežite ga na veće kocke, uva¬ 
ljajte ih u brašno i propržite na ulju i maslacu. 
Dodajte sitno nasjeckani luk. Kad požuti, dodajte 
mrkve i gljive narezane na tanke listiće, pa usitnje- 
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ni češnjak. Osolite, popaprite, zalijte juhom i vinom 
dodajte rajčice, lovor 1 majčinu dušicu. Poklopite i 
pirjajte 15 minuta. Onda dodajte još vode i kuhajte 
polako oko pola sata. Provjerite je li dovoljno sla¬ 
no. Poslužite s kuhanom tjesteninom. 


Ražnjići od bubrega 

PRIPREMITE: 12 malih janjećih bubrega, 12 vrlo 
tankih odrezaka suhe slanine, 20 đkg svinjetine, 
mlađi luk, sol, papar, ružmarin. 

Dobro oprane bubrege omotajte jedan po jedan 
u komad suhe slanine. Na metalne ražnjiće naizm¬ 
jence nabadajte bubrege i komade svinjetine. Po¬ 
negdje između njih nabodite listić ružmarina. Ispr¬ 
žite u električnom roštilju, osolite, popaprite i po¬ 
služite s mladim lukom. - 


Ražnjići s jetrom 

PRIPREMITE: 40 dkg jetre od peradi, sol, papar, 
20 dkg suhe slanine, 20 dkg gljiva, maslac, limunu 


Jetru narežite na veće komade, pa propržite na 
maslacu. Izvadite iz masnoće, osolite, popaprite. 
Na istoj masnoći propržite gljive i slaninu nareza¬ 
ne na deblje kocke. Onda na štapiće nabadajte 
naizmjenično gljive (koje nakapajte limunovim 
sokom), suhu slaninu, jetru, pa pržite na roštilju. 


Ražnjići s ponutricom 

PRIPREMITE: 8 odrezaka suhe slanine prošara¬ 
ne mesom, 2 janjeća srca i 4 janjeća bubrega, od¬ 
nosno odgovarajuću količinu teleće ponutrice, 2 
velike glavice luka, ulje, sol, crvenu papriku. 

Narežite ponutricu i suhu slaninu na male 
odreske, a luk na veće komade. Nabadajte to 
naizmjenično na ražnjiće. Dobro ih natopite u 
ulju, osolite i pospite crvenom paprikom. Ispecite 
na žeravici. 


Slane pogačice od čvaraka 

PRIPREMITE: 1/4 kg čvaraka, 30 dkg brašna, 1/16 
1 vrhnja, 1/16 1 vina, 2 žutanjka, malo soli, 2 dkg 
kvasca, 1/81 mlijeka, malo kumine ili papra. 
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Čvarke sameljite^ pa zamijesite tijesto od njih, 
brašna, vrhnja, vina, žutanjaka, soli. Dodajte kva¬ 
sac prethodno stavljen u mlijeko da se digne. Glat¬ 
ko tijesto tri puta razvaljajte i natrag složite, pa 
opet razvaljajte. Onda ostavite u hladnjaku (ili na 
vrlo hladnom mjestu) pola sata. Opet razvaljajte, 
režite male pogačice koje nožem zarežite po vrhu 
u obliku rešetke. Možete premazati žutanjkom. 
Pospite kuminom. Ako ne volite taj miris, onda u 
tijesto dodajte samljevenog papra. Pecite na sred¬ 
njoj vatri da dobiju boju. 

Svinjske uši 
s kiselim umakom 

PRIPREMITE: 4 para svinjskih ušiju, sol, papar, 2 
mrkve, glavicu luka, sol, papar, peršin, pola lovo¬ 
rova lista; za umak: ulje, vinski ocat, senf, papar, 
vlasac. 

Dobro operite uši, spalite nad plamenom sve 
dlačice, narežite ih na manje komade i spustite u 
osoljenu vodu. Dodajte mrkvu peršin, luk, sol, pa¬ 
par u zrnu i lovor, pa kuhajte 3/4 sata. U među¬ 
vremenu miješajte senf s uljem, dodajte pomalo 
ocat, sol, papar i sitno nasjeckani vlasac. Mlake, 
gotovo hladne uši prelijte umakom i poslužite. 


Teleća glava s grahom 

PRIPREMITE^ 1/2 teleće glave, 1/2 kg bijelog gra¬ 
ha, 4 glavice luka, 4 režnja češnjaka, 4 dimljene 
kobasice (male), sol, papar, nekoliko zrnca borovi¬ 
ce (po želji), sol, papar, listić-dva lovora. 

Teleću glavu skupa s uhom dobro operite, pa 
tankom uzicom svežite u roladu. Spustite u kipuću 
vodu da prokuha, ocijedite, obrišite. Ispržite (svi¬ 
jetlo) nasjeckani luk, dodajte glavu, grah, sol, pa¬ 
par, češnjak, sol, lovore, borovicu i zalijte s toliko 
mlake vode da glava bude pokrivena. Kuhajte dva 
sata, dolijevajte povremeno vodu, onda dodajte 
kobasice (izbockajte ih vilicom) pa kuhajte još je¬ 
dan sat. Izvadite glavu, narežite je i poslužite s 
ostalim sastojcima. 

Teleća koljenica 
s umakom »Ravigote« 

PRIPREMITE: po 1/2 koljenice po osobi, juhu, vin¬ 
ski ocat, 2 žlice brašna; za umak: 1 tvrđo kuhani 
žutanjak, 1 žličicu senfa (svijetloga), 4 žlice ulja, 1 
žlicu vinskog octa, malo kapara, zeleni peršin, vla- 
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sac, krosuljicu, kozaiac i druge mirišljive trave po 
ukusu. 

Kuhajte koljenicu četiri sata u juhi kojoj ste 
dodali ocat i brašno. Poslužite je mlaku s uma¬ 
kom. U mikser stavite senf i žutanjak, pa pomalo 
dolijevajte ulje kao da radite majonezu. Osolite, 
dodajte ocat, kapare i usitnjene mirišljive trave. 

Teleća koljenica 
s povrćem 

PRIPREMITE: teleću koljenicu (od otprilike 1,20 
kg), 2 đcl vina, 20 đkg luka, 20 đkg kelerabice, 1 
komad celerova korijena (ne prevelik da ne zamiri- 
še previše), 60 đkg mrkve, 30 đkg mahuna, 30 dkg 
krumpira, 2 žlice brašna, zeleni peršin, sol, papar. 

Narežite koljenicu, osolite je i uvaljajte u braš¬ 
no. Skupa s nasjeckanim lukom propržite je na 
ulju sa svih strana da dobije lijepu boju. Zalijte 
polovicom vina, popaprite i pirjajte da meso goto¬ 
vo sasvim omekša, onda dodajte očišćeno i usitnje¬ 
no povrće, pa dalje pirjajte. Izvadite meso, dodaj¬ 
te preostalo vino i brašno, da se sok zgusne. Prije 
posluživanja dodajte mnogo nasjeckanog zelenog 
peršina. To jelo se najbolje priprema u ekspres- 


loncu. Propržite meso u loncu, zalijte vinom, 
poklopite i pirjajte 30 minuta (računate- od vreme¬ 
na kad provri). Onda maknite lonac s vatre, priče¬ 
kajte da se malo ohladi, otvorite ga i dodajte povr¬ 
će. Ako treba, dodajte još malo vode. Povrće i 
meso će biti naročito ukusno. 


Teleća žlijezda u tijestu 

PRIPREMITE: 1/4 kg teleće žlijezde (brizia), 30 
dkg smrznutog lisnatog tijesta (ili pripremite 
sami), 10 dkg gljiva šampinjona, 5 dkg maslaca, 
zeleni peršin, 1 luk, mažuran, 1,5 del vrhnja, 1 đcl 
vina, sol, papar, jaje. 

Očistite žlijezdu i namočite u osoljenu vodu. U 
međuvremenu nasjeckajte luk i peršin. Spustite 
žlijezdu u kipuću vodu na jednu minutu, ocijedite 
i, ako je potrebno, još dokraja očistite, na narežite 
u manje komade. Ispržite luk na maslacu, dodajte 
žlijezdu, pokrijte posudu i pirjajte dvadesetak mi¬ 
nuta. Dodajte zeleni peršin, narezane gljive, sol, 
papar, vino i vrhnje. Otklopljeno pirjajte da se 
ispari suvišna tekućina. Umak mora biti gust. Sta¬ 
vite sve na razvaljano tijesto kojim omotajte 
masu u oblik k#olača. Izvana namažite jajetom i 
pecite u zagrijanoj pećnici 20 minuta. Odmah po¬ 
služite. 
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Crveno pile 

PRIPREMITE: 1 pile, mljevenu crvenu papriku, 
30 dkg suhe slanine, ulje, 1 kg rajčica, 2 režnja 
češnjaka, sol, ružmarin, lovor. 

Pile narežite, osolite i natrljajte crvenom papri¬ 
kom. Narežite suhu slaninu na kockice, malo otopi¬ 
te na ulju, pa na njoj ispirjajte pile napola. Poseb¬ 
no na dvije žlice ulja pirjajte narezane rajčice, 
dodajte im zgnječeni češnjak, ružmarin i lovor. 
Osolite, ali oprezno, jer je suha slanina slana* U 
umak dodajte pile, pa pecite u pećnici ipola sata* 


Drhtalica 

PRIREMITE: 2 omota želatine, 3 žutanjka, 1 šali¬ 
cu nasjeckane kuhane piletine, 1 šalicu nasjeckane 
kuhane šunke, 2 šalice narezanog raznog kuhanog 
povrća, 1 šalicu jake pileće juhe, sol, papar, eurry 
(nije obavezan), 1/2 šalice slatkog vrhnja, zelenu 
salatu. 

Otopite želatinu u hladnoj vodi. Mikserom do¬ 
bro promiještajte žutanjke, začine i vrhnje. Dodaj¬ 


te toplu juhu i kuhajte na pari da se zgusne. Do¬ 
dajte otopljenu želatinu, pomiješajte pazeći da 
nema grudica. U mlako umiješajte meso, šunku 1 
povrće, pa ulijte na navlaženi metalni kalup. Sta¬ 
vite u frižider da se stvrdne* Prije posluživanja 
okrenite drhtalicu na pladanj i ukrasite zelenom 
salatom i kuhanim povrćem. 


Guska na talijanski način 

PRIPREMITE: 1 gusku od 1,5 kg ili nešto više, 
maslinovo ulje, ukuhanu rajčicu, brašno, 1 1 kisel¬ 
kastog bijelog vina, čašicu konjaka, 1 glavicu 
luka, 1 mrkvu, korijen celera, grančicu bosiljka, 
grančicu majčine dušice, 2 lista lovora, malo žalfi¬ 
je, 35 dkg zelenih maslina, sol, papar. 

Pripremite rasol od vina, luka (razrezanog na 
četvrtine), mrkve, celera, žalfije, lovora, bosiljka i 
papra u zrnu. Potopite narezanu gusku u rasol 
na 48 sati. Neka stoji na hladnom mjestu, ali ne u 
frižideru. Dobro ocijedite komade guske, uvaljajte 
ih u brašno, pa ispržite na 3 žlice ulja. Osolite i 
popaprite, zalijte konjakom i pržite još 8 —- 10 mi¬ 
nuta na jakoj vatri. Onda zalijte rasolom sa svim 
sastojcima. Dodajte 1-2 žlice ukuhane rajčice. Drži¬ 
te na slaboj vatri da zakipi, a onda pirjajte još 2 
sata ili više, da omekša. Izvadite meso, držite na 
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toplome, a umak kuhajte na jakoj vatri da se 
sggusne. Protisnite umak, prelijte preko mesa. 
Ukrasite maslinama. 


Guska i jabukama 

PRIPREMITE: 1 gusku, 1-1,5 kg kiselih jabuka, 
1/2 limuna, 15 dkg grožđica (nije obavezno), sol, 
ulje, mažuran. 

Guski iz trbuha izvadite salo (poslije ispržite) 
operite je hladnom vodom iznutra i izvana, obriši¬ 
te i sašijte joj otvor na vratu. Osolite je i popapri- 
te izvana i iznutra. Jabuke ogulite, nasjeckajte, 
osolite i prelijte limunovim sokom. Umiješajte 
grožđice i mažuran, pa napunite gusbu. Punite je 
pod kožu i u šupljinu, zavežite tankom uzicom i 
izvažite. Težina određuje koliko vremena ćete je 
peci: za 1 kg računajte 1 sat, za svaki daljnji kilo¬ 
gram po 1/4 sata više. Gusku stavite prsima prema 
dolje u malo nauljeni lim, prelijte s 2 šalice kipuće 
vode i pecite u prethodno dobro zagrijanoj pećnici. 
Nakon 1 sata preokrenite gusku, opet prelijte s 2 
šalice kipuće vode. Premažite peruškom namočenom 
u slanu vodu da bi kora bila hrskava i pecite još 
deset minuta. 


Guščja slini na u umaku 

PRIPREMITE: sitnili u od 4 guske, 8 dkg peršino-, 
va korijena, 4 dkg korijena celera, 8 dkg mrkve, 3t; 
dkg luka, 4 dkg masti, sol; za umak: 8 dkg masla¬ 
ca. 6 dkg brašna, još malo maslaca, 12 dkg svježih 
gljiva ili malo sušenih, 40 dkg cvjetače. 

Sitninu dobro operite i narežite na manje ko¬ 
made, posolite i pirjajte na masti s usitnjenim lu¬ 
kom i korijenjem. Zalijte vodom i skuhajte. U 
međuvremenu propržite gljive na maslacu. Posebno 
od maslaca i brašna načinite svijetli zapržak, zalij¬ 
te juhom od sitnine, dodajte sitninu, gljive, skuha¬ 
nu cvjetaču i protisnuto povrće iz juhe. 

Kokoš s pečurkama 
u tijestu 

PRIPREMITE: 1 manju ili pola velike kokoši, po 
I korijen peršina, mrkve i celera, malo kelerabe, 
sol, 1/2 kg graška, 1/2 kg luka, 1 žlicu masti, 1/2 
kg pečurki, malo maslaca, za tijesto: 1/2 kg braš¬ 
na, S jaja, sol, malo maslaca, žutanjak. 
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Narežite kokoš na komade i zalijte je samo s 
toliko vode da bude pokrivena. Dodajte usitnjenu 
zelen i posolite. Posebno na masti ispržite luk, a 
posebno na maslacu pečurke. U juhu dodajte i gra¬ 
šak. Zamijesite tijesto s malo vode, kao za rezan¬ 
ce, pa podijelite na tri dijela. Jedan dio razvaljajte, 
narežite na šire rezance i stavite iz u upaljenu peć¬ 
nicu da se dobro osuše na slaboj vatri. Drugi dio 
razvaljajte, pa njime obložite dno i stranice masla¬ 
cem namazane i pobrašnjene vatrostalne (zemlja¬ 
ne) posude. Treći dio razvaljajte da bude dvostru¬ 
ko veći od posude, pa premažite maslacem i presa- 
vijte. Neka stoji najmanje 1/4 sata u hladnjaku. 
Na dno posude stavite kokošje meso, gore rezance, 
pa luk i povrće iz juhe. Zalijte s toliko juhe da se 
rezanci mogu skuhati. Stavite komadiće maslaca. 
Pokrijte s trećim dijelom tijesta koje sa strane za¬ 
lijepite. Premažite odozgo žutanjkom i probušite 
na nekoliko mjesta vilicom. Pecite na jakoj vatri 
1/4 sata i odmah poslužite. 


Kokoš u hladetini 


PRIPREMITE: 1 veću kokoš, 1 veliku teleću nogu, 
20 dkg suhe slanine s prsi ju, 2 mrkve, 2 glavice 
luka, l režanj Češnjaka, majčinu dušicu, lov«r, ze¬ 
leni peršin, sol, papar, 1 dcl kiselog bijelog vina, 1 
dcl konjaka! 


U veliki lonac pristavite u vodu mrkve i luk 
narezane na kolutove, očišćeni češnjak, mirišljive 
trave, sol, papar, slaninu narezanu na kockice i te¬ 
leću nogu (neka je mesar nareže). Kako se kost 
mora kuhati dulje no . kokoš, nju ćete dodati na¬ 
kon 15—30 minuta vrenja, ovisno o tome je li ko¬ 
koš stara ili mlada. Kuhajte tri sata. Poslije sat i 
po kuhanja ulijte vino, a pola sata prije svršetka, 
konjak. Izvadite kokoš 1 kost, pa juhu pažljivo 
procijedite. Ostavite da se hladi, a u međuvreme¬ 
nu skinite meso s kokoši, pa ga poslažite u dublju 
zdjelu. Ako želite, možete dodati i suhu slaninu i 
mrkrve. S hladne juhe poberite svu masnoću, malo 
je zagrijte (ako se stvrdnula) i zalijte preko mesa 
da bude dobro pokriveno. Ostavite na hladnom ili 
u hladnjaku do drugog dana. 


Kokošji ragu 

PRIPREMITE: staru, ne premasnu kokoš> 6 veli¬ 
kih krumpira, 5 lijepih glavica luka, 1 veliku 
mrkvu, 1 žlicu brašna, 2 klinčića, 1 litru kokošje 
juhe (može iz koncentrata), 2 režnja češnjaka, lo¬ 
vor, grančicu ružmarina, grančicu majčine dušice, 
sok, papar, ulje. 
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Odstranite suvišnu masnoću s kokoši i narežite 
je na komade. Ogulite naslage masnoće cd kožice, 
usitnite i rastopite s malo ulja. Na tome prepržite 
sa svih strana komade mesa. Dodajte luk narezan 
na veće komade i mrkvu narezanu na kolute. Pir¬ 
jajte na slaboj vatri miješajući da dobije boju sa 
svih strana. Onda poprašite brašnom i pržite da 
dobijete smećkasti zapržak. Zalijte juhom, dodajte 
posve zgnječeni češnjak, osolite, popaprite, dodajte 
klinčiće, te lovor, majčinu dušicu i ružmarin pove¬ 
zane bijelim koncem (da lakše izvadite kad se sku¬ 
ha). Ako ste stavili juhu od koncentrata, opreznije 
solite. Pokrijte,i kuhajte na slabijoj vatri sat i pol 
do dva sata. Nešto više od pola sata prije kraja 
dodajte oguljene krumpire, narezane na veće ko¬ 
made. 


Mlada guska s grožđem 

PRIPREMITE: vrlo mladu gusku, 1/2 kg grožđa 
(po mogućnosti muškatnog), ulje, 1/2 dci konjaka, 
2 đcl juhe, sol, papar. 

Odaberite zdravo grožđe, skinite bobice i namo¬ 
čite u konjak. Očistite gusku, osolite je, popaprite 
i naglo ispržite sa svih strana da dobije boju. Sma¬ 
njite vatru i pržite dalje zalijevajući juhom još 45 
minuta. Onda dodajte grožđe sa sokom koji pusti, 
poklopite i pirjajte još petnaestak minuta. 


Mladi pilići s vinom 

PRIPREMITE: 3 malena pileta^ 4 rajčice, 2 patlid¬ 
žana, 2 režnja češnjaka, 1/2 1 bijelog vina, sol, pa¬ 
par, lovorov list. 

Očistite, osolite i popaprite piliće. Propržite ili 
na ulju da dobiju lijepu boju. Dodajte narezane 
rajčice i patlidžane, usitnjeni češnjak, te lovorov 
list. Zalijte vinom, smanjite vatru i polako pirjaj¬ 
te. Po želji možete dodati drugih mirišljivih trava. 
Pirjajte otprilike pola sata. 

Odresci od pura.ua 
na. francuski način 

PRIPREMITE: 4 odreska bijelog mesa od purana, 
2 jaja, 6 đkg maslaca, 8 đkg mrvica, 10 đkg sira 
grojera, malo brašna, 10 đkg maslina (zelenih), 1 
limun, sol, papar. 

Odaberite lijepo bijelo meso i malo natucite. 
Stucite vilicom jaja u tanjuru, osolite ih i popapri- 
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te. Maslinama izvadite koštice (ostavite nekoliko 
maslina za ukras) i sitno ih nasjeckajte. Pomiješaj¬ 
te s mrvicama i naribanim sirom. U treći tanjur 
stavite malo brašna. Svaki odrezak uvaljajte u 
brašno, u jaje i mješavinu mrvica, pa ispržite na 
maslacu s obje strane po desetak minuta. Posluži¬ 
te odreske nakapane limunovim sokom i ukrašene 
maslinama. 


Palačinke s mesom peradi 

PRIPREMITE: 4 veće i nešto deblje palačinke, ost¬ 
atke pečene ili kuhane peradi, 2 žlice masti, 2 žli¬ 
ce brašna, sol, papar, malo curryja, 4 velike rajči¬ 
ce, 1 papriku, malo juhe. 

Načinite zaipržak, zalijte juhom, osolite, popapri- 
te, dodajte curry. Na kraju umiješajte nasjeckano 
meso peradi. Ispecite palačinke, načinite vrlo tan¬ 
ke odreske rajčice i paprike (ostavite nekoliko 
komada za ukrais). Slažite palačinke jednu na dru¬ 
gu poput torte, na svaku stavite meso i povrće. 
Ukrasite na vrhu narezanim rajčicama i paprika¬ 
ma i odmah poslužite sa zelenom salatom. 


Pašteta od guščje jetre 

PRIPREMITE: 2 velike guščje jetre, 5 žutanjaka, 
2 glavicu luka, 1 žličicu senfa, 1 kiseli krastavac, 
{po želji — žličicu paštete od sardelica), 3 žlice ma¬ 
slaca, sol, papar. 

Operite jetru, pa je pirjajte na maslacu. Dolije¬ 
vajte vodu, tako da se gotovo kuha. Očistite luk. 
Sameljite ohlađenu jetru, luk i krastavce (po potrebi 
i dva puta, da bude glatko). Posebno miješajte žu- 
tanjke sa senfom, i dodajte ostale sastojke. Provje¬ 
rite okus, osolite, pop aprile. 


Pašteta u lisnatom tijestu 

PRIPREMITE: lisnato tijesto (smrznuto ili ga pri¬ 
premite sami) 3/4 kg ostataka pečene ili kuhane 
peradi, luk, zeleni peršin, mast, 3 dkg kapara, 1/8 1 
vrhnja, jaje, sol, papar. 

Lisnato tijesto raz valjaj te na 3 mm debljine; 
izrežite dno i nekoliko vijenaca, pa vijence zalije¬ 
pite za dno da dobijete nešto poput posude. Prema¬ 
žite sve jajem, a isto tako i jedan izrezani dio — 
poklopac. Stavite u jako zagrijanu pećnicu, onda 
smanjite vatru i pecite 3/4 sata. U međuvremenu 
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sameljite ostatke mesa, na masti propržite nasjec¬ 
kani luk, dodajte meso i usitnjeni peršin. Na kra¬ 
ju dodajte narezane kapare i vrhnje, još vruće sta¬ 
vite u ispečeno tijesto, poklopite i smjesta posluži¬ 
te. 


Patka 

na marokanski način 

•. . ’ i i- 

PRIPREMITE: lijepu patku, 4 naranče, 1/4 kg 
riže, veliku glavicu luka, 2 dcl maslinova ulja, sol, 
papar, lovor, majčinu dušicu, 10 dkg grožđica. 

Očistite patku, osolite je, popaprite i stavite 
pržiti na ulje u koje ste stavili malu grančicu maj¬ 
čine dušice. Kad dobije boju, zalijte sokom od 2 
naranče, pokrijte je i stavite poklopljenu peći. U 
međuvremenu ispržite luk na ulju, i dodajte rižu i 
vode dvostruko više od zapremine riže. Osolite, 
popaprite, dodajte lovorov list i majčinu dušicu. 
Pirjajte na laganoj vatri dok riža upije svu vodu. 
Dodajte sitno narezanu narančinu koru, zagasite 
vatru i ostavite poklopljenu rižu da stoji, Preosta¬ 
le naranče raspolovite i na njih stavite namočene 
grožđice. Poslužite patku na riži koju ukrasite na¬ 
rančama. 


Patka 

na rumunjski način 

PRIPREMITE: 1 mladu patku, 3 glavice luka, 10 
dkg gljiva, 1 dcl vina, mast, 3 žlice brašna, 1 koc¬ 
ku koncentrata juhe, 3 kisela krastavca, ukuhane 
rajčice, sol, papar. 

Na masti ispržite luk i gljive. Očišćenu patku 
narežite na četiri dijela i ispržite na luku. Poseb¬ 
no na masti načinite zapržak, zalijte vinom, ju¬ 
hom i ukuhanom rajčicom. Osolite, popaprite, pa 
prelijte preko patke. Dodajte još i usitnjene kisele 
krastavce i pirjajte da meso omekša. 


Patka s limunom 

PRIPREMITE: 2 mlađe patke ili 1 veću, 3 limuna, 
10 dkg maslaca ili ulja, sol, papar, 1 dcl vrhnja, 
zeleni peršin, malo vina. 

Odaberite radije dvije mlade patke, jer su me¬ 
kani je i manje maisne. Veću patku najprije malo 
propržite na ulju da izgubi nešto masnoće. Patke 
osolite, popaprite i natopite sokom jednog limuna. 
Propržite ih na maslacu, ipa nastavite neći u pećni- 
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ci oko 40 minula. Ogulite jedan limun, koru dobro 
operite i narežite na sitne rezance. Prokuhajte ih i 
ocijedite. Kad patka bude pečena, izvadite je na 
zagrijani pladanj, u sok dodajte vrhnje. Procijedi¬ 
te umak i umiješajte prokuhane korice. Prelijte 
umak preko patko, ukrasite narezanim kolutovima 
limuna. Malo pospite nasjeckanim zelenim perši¬ 
nom. 


Pečena guščja jetra 

PRIPREMITE: 1/2 kg guščje jetre, 1/2 I mlijeka, 3 
dkg badema, 8 dkg guščje masti, sol. ' 

Guščju jetru očistite od masti i debele kožice. 
Potopite u mlijeko da stoji najmanje jedan sat 
Bademe narežite na štapiće, time nabodite jetru i 
pecite 20 minuta na gušćoj masti. Onda posolite, 
narežite, zalijte mašću od pečenja. Jetru možete 
poslužiti toplu ili hladnu. 


Pečena patka s graškom 

i-RIPREMITE: patku od 1,20 kg, 15 dkg suhe slani¬ 
ne, 1,5 kg mladog graška, tuce malih glavica luka 
(lučica), ulje, sol, papar, 2 dcl vrhnja. 


Na ulju ispržite suhu slaninu i lučice. Ocijedite 
masnoću, pa na njoj propržite osoljenu i popapre- 
nu patku. Pecite još 20-tak minuta na slaboj vatri 
u pećnici. Posebno ispirjajte na luku i slanini gra¬ 
šak, dodajte patki i dokraja je ispržite. Zalijte 
.vrhnjem i zapecite. 


Pile na primorski način 

PRIPREMITE: pile od 1 kg, ulje, 1 kg svježih raj¬ 
čica ili odgovarajuću količinu pirea od rajčica, io 
dkg luka, 1/4 kg paprika, 1/4 kg riže, 2 velika rež¬ 
nja češnjaka, sol, papar, zeleni peršin. 

U ekspres-loncu ispirjajte luk, dodajte nareza¬ 
ne paprike, a nakon nekoliko minuta i rajčicu. Zat¬ 
vorite hermetski d pirjajte 15 minuta. U međuvre¬ 
menu narežite pile na 6 komada. Iz ekspres lonca 
izvadite povrće, operite lonac pa u njemu proprži¬ 
te piletinu. Osolite, popaprite, zatvorite i pržite 
polako 15 minuta. Izvadite piletinu, a u sok stavi¬ 
te rižu. Dodajte još masnoće, vratite povrće, malo 
pirjajte, vratite piletinu, zatvorite lonac, pa pirjaj¬ 
te još 7 minuta. 
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Pile punjeno češnjakom 

PRIPREMITE: 1 pile 0 d otprilike 1,5 kg, 25 đkg 
kruha (samo mekani dio), petnaestak režnjeva češ¬ 
njaka, ulje, zeleni peršin, sol, papar. 

Zdrobite kruh u mrvice, dodajte oguljeni i sit¬ 
no nasjeckani češnjak, te dosta zelenog peršina* 
također usitnjenog. Nadjev mora biti zelenkast. 
Dodajte zgnječeni ili samljeveni želudac, jetru i 
drugu ponutricu te tolitoo ulja da dobijete glatku 
smjesu kojom ćete ispuniti pile. Zavežite pile bije¬ 
lim koncem i zalijte uljem. Stavite peći u pećnicu. 
Kad se ispeče zlatasto, osolite ga i izvana, pa na¬ 
stavite peći na slabijoj vatri. Često zalijevajte so¬ 
kom. Poslužite pile cijelo, samo odstranite konce. 


Pile s limunom 

PRIPREMITE: pile, 2 glavice luka, 2 dcl bijelog 
vina, 2 dcl juhe, 2 limuna, sol papar, lovorov list, 
po želji malo šećera, ulje, malo brašna. 

Očistite, narežite i propržite na ulju luk skupa 
s narezanom piletinom. Pospite brašnom, zalijte 


vinom i juhom, dodajte oguljeni i na kolutove na¬ 
rezani limun i lovor. Posolite i popaprite, pa dodaj¬ 
te (ako želite) malo šećera. Pirjajte 30 minuta. 


Pile s ljetnim povrćem 

PRIPREMITE: 1 pile od otprilike 1 kg, 3 rajčice, 3 
paprike, 3 patlidžana (sve da bude podjednake ve¬ 
ličine), 10 dkg maslina, nekoliko listića ružmarina 
(nije obavezno), 1 dcl ulja, sol, papar. 

Razrežite pile na osam komada, ispržite ga na 
ulju da bude posvuda zlatasto. Osolite, popaprite. 
Dodajte paprike narezane na tanke rezance, patli¬ 
džane na tanke odreske i rajčice, dodajte malo ruž¬ 
marina i pirjajte na laganoj vatri, poklopljeno, 45 
minuta. Tada dodajte masline očišćene od koštica 
i ostavite da kuha još pet minuta. Odmah posluži¬ 
te. 


Pile s mahunama 

PRIPREMITE: 1 pile, 15 dkg suhe slanine, 20 dkg 
maslina bez koštica, 30 dbg gljiva, 1,5 dcl vina, 1,5 
dcl juhe, sol, papar, lovor, ružmarin, mal 0 ulja. 
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Narežite pile, pa ga s narezanom slaninom pre¬ 
pržite na ulju. Dodajte prokuhane masline, zatim 
gljive i začine. Osolite, zalijte vinom i juhom, pa 
polako pirjajte otprilike sat i pol. 


Pile s mladim krumpirom 

PRIPREMITE: 1 pile, 10 dkg suhe slanine s mno¬ 
go mesa, desetak glavica mladog luka, petnaestak 
mladih krumpira, sol, papar, malo ulja. 

Očišćeno i oprano mlado pile osolite i popapri- 
te, pa stavite pržiti na ulju u većem loncu. Okreći T 
te ga povremeno da dobije lijepu boju. U međuvre¬ 
menu otopite suhu slaninu narezanu na kockice, 
dodajte samo očišćeni (nenarezanđ) luk i oguljene 
krumpire. Polako pirjajte, pa kad je napola goto¬ 
vo dodajte piletu. Smanjite vatru i pirjajte da sve 
bude mekano. 


Pile u foliji 

PRIPREMITE: pile od 1,20 kg, 5 dkg maslaca, sol, 
papar, vlasac ili češnjak (ovisno o ukusu). 


| Očišćeno i oprano pile psolite i • popaprite • iznu¬ 
tra i izvana. U unutrašnjost stavite 3 dkg maslaca 
ii usitnjeni vlasac ili čeŠnjiak, Foliju namažite ostat¬ 
kom maslaca, omotajte oko pileta, pa pecite 50 
minuta u pećnici. 


Pile u umaku 

PRIPREMITE: 1 pile, sol, papar, krišku kruha 
(samo meki dio), 2 žličice mlijeka, 1 žlicu ulja, 
komadić suhe slanine, 2 đcl juhe, žličicu limunova 
»oka, žličicu senfa, sjeckani zeleni peršin, malo 
mlijeka, 3 dkg maslaca. 

Sameljite pileću jetru (možete kupiti još koju 
da bude više), pomiješajte s kruhom namočenim i 
malo mlijeka. Dodajte sjeckani zeleni peršin, usit¬ 
njenu suhu slaninu i maslac. Osolite, popaprite i 
time nadjenite pile. Pecite ga na ulju, kad se ispe¬ 
če izvadite nadjev i meso narežite. Nadjev dodajte 
u sok od pečenja, zgnječite ga, dodajte limunov 
sok i senf, pa tim umakom prelijte pile i pospite 
sjeckanim zelenim peršinom. 
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Pile u umaku 
od kiselih krastavaca 

PRIPREMITE: pile od otprilike 1,5 kg, mast, sol, 
papar, luk, mrkvu 5—6 kiselih krastavaca, 5 đkg 
maslaca, crvenu papriku u prahu, malo maslaca 1 
mlijeka, 1/4 kiselog vrhnja, malo ukuhane rajčice^ 
malo brašna. 

Pile očistite, osoiite i popaprite. Stavite ga u 
namašćeni lim, dodajte očišćeni i nasjeckani luk i 
mrkvu. Pecite otprilike 3/4 sata, doista često dolije¬ 
vajući vodu. U međuvremenu naribajte kisele kra¬ 
stavce. Nia maslacu ispržite brašno i zalijte ga mli¬ 
jekom. Miješajte da dobijete glatki umak, pa do¬ 
dajte vrhnje, krastavce, malo soli, crvenu papriku 
i malo rajčice da bi umak dobio lijepu boju. Peče¬ 
no pile razrežite i prelijte umakom. 


Pileći đuveč 

PRIPREMITE: 1 pile od 1 kg, 15 đkg masti, 1 kg 
rajčicć, 10 dkg luka, 1/4 kg paprika, 1/4 kg riže, 2 
režnja češnjaka, zeleni peršin, sol, papar. I 


Nasjeckajte luk, narežite rajčice i paprike. U 
ekspres loncu propržite narezano pile na ulju, pa 
ga izvadite, a u masnoći ispržite luk, dodajte pa¬ 
prike, a zatim i rajčice. Kad omekša (ne dokraja) 
vratite piletinu i dodajte rižu. Rižu izmjerite u jed¬ 
nom lončiću, pa dodajte vode za jednu i pol mjeri¬ 
ce riže. Osoiite, popaprite, zaklopite lonac i pirjaj¬ 
te 20 minuta (računajući od Časa kad se pojavi 
para). Prije posluživanja provjerite je li dovoljno 
slano a, papreno, pa dodajte nasjeckani zeleni per¬ 
šin. 


Pilići u umaku od limuna 

PRIPREMITE: 2 pileta od 80 dkg, sol, papar, sve 
povrće potrebno za juhu, malo ružmarina, mažura¬ 
na, bosiljka, kadulje, majčine dušice, 1 limun, 2 
žutanjka, 1 dcl vrhnja. 

U sasvim malo vode stavite sve povrće i miriš¬ 
ljive trave, osoiite, popaprite i dodajte piliće. Pili¬ 
ći će biti kuhani za nešto manje od pola sata, tad 
ih izvadite i stavite na zagrijani pladanj. Ocijedite 
juhu, pa je kuhajte da se smanji na polovicu. Pro¬ 
tisnite povrće i dodajte ga. Zakiselite limunovim 
sokom, dodajte vrhnje promiješano sa žutanjcima. 
Tucite žicom na kraju štednjaka da dobijete glat¬ 
ki umak. Provjerite je li potrebno dosoliti ili doda¬ 
ti papra. Prelijte umak preko pilića. 
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Puran punjen jetrom 

{PRIPREMITE: purana od 3-4 kg, 10 đkg masti, 
sol, papar, 2 luka, 1/4 1 bijelog vina; za nadjev: 10 
dkg suhe slanine, 10 dkg jetre od peradi, 2 glavice 
luka, 2 jaja, 2 kriške kruha, šalicu mlijeka, sol, 
papar, dosta zelenog peršina, 2 režnja češnjaka. 

Sameljite suhu slaninu, jetru i luk. Propržite 
malo, pa promiješajte s kruhom namočenim u mli¬ 
jeko i iscijeđenim, jajima i mnogo nasjeckanog ze¬ 
lenog peršina. Dodajte usitnjeni češnjak, osolite i 
popaprite. Po ukusu možete dodati muškatnog oraš¬ 
čića, mažurana i drugih mirišljivih trava. Time 
napunite purana, stavite ga u zamašćeni lim, pa 
pecite dva i po sata. Povremeno zalijevajte mješa¬ 
vinom vina i vode. U polovici pečenja osolite i 
popaprite, pa okolo dodajte narezani luk. 


PRIPREMITE: 1 mladu puricu, 1/4 kg suhe slani¬ 
ne, 20 dkg svježih ili 5 dkg sušenih gljiva, 5 dkg 
masti, list lovora, papar, sol. 

Suhe gljive ranije namočite, a svježe očistite, 
Sitno ih narežite. Na mast stavite gljive, 10 dkg 


samljevene suhe slanine, lovor i popaprite ili. pir¬ 
jajte 20 minuta. Tim nadjevom napunite očišćenu 
\i osoljenu puricu. Neka stoji 24 sata da meso upije 
"miris gljiva. Drugog dana sašijte otvor. Obložite 
tanko narezanom preostalom suhom slaninom. Sta¬ 
vite u zamašćeni lim i pecite 2,5—3 sata, a povre¬ 
meno zalijevajte sokom od pečenja. Pečenoj purici 
izvadite konac iz otvora. . > 


Purica punjena jabukama 

•> # • vo ■ '■ ■ v, ; ‘. r <>.• • : - 

PRIPREMITE (za 10 osoba): puricu tešku otprilike 
3 kg, 10 tvrdih jabuka, 4 glavice luka, 1/2 kg mlje¬ 
venog mesa (svinjetine ili mješavine svinjetine i 
teletine), sol, maslac, papar, muškatni oraščić, 2 
žutanjka, malo majčine dušice ili ružmarina, malo 
jabukovače. 

Ogulite 4 jabuke i narežite ih na male kockice. 
U samljeveno meso umiješajte te jabuke, zatim 
nasjeckani luk, žutanjke, sol, papar, muškatni oraš¬ 
čić, majčinu dušicu. Napunite puricu, zatvorite ot¬ 
vor i namažite je maslacem. Pecite na srednje ja¬ 
koj vatri dva sata. Često zalijevajte. U međuvre¬ 
menu ogulite, očistite jabuke i narežite na kocke, 
pa ih dodajte oko purice. Još malo pecite, onda 
zalijte s malo jabukovače i poslužite. 


Purica punjena gljivama 
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Ragu od sitneži 

PRIPREMITE: 2 pileća vrata, 2 želuca od peradi, 
2 glave, 4 noge, 15 dkg suhe slanine, žlicu brašna, 
zeleni peršin, listić lovora, 3-4 glavice luka, 5-6 
mrkvi, 2-3 korijena peršina, malo celerova korije¬ 
na, 30 dkg krumipira, ulje, sol, papar. 

Na ulju popržite sitnež, pa je izvadite. Dodajte 
sitno narezanu suhu slaninu i luk, pa kad požuti 
poprašite brašnom i načinite zapržak koji zalijte 
sa 2 čaše mlade vode. Vratite sitnež, dodajte očiš¬ 
ćeno i usitnjeno povrće, dodajte sol i papar. Ku¬ 
hajte više od jednog sata. 

Rajčica punjena 
jetrom od peradi 

PRIPREMITE: 3 velike rajčice; za nadjev: 20—25 
dkg jetre od peradi, I jaje, 1 odrezak mekanog 
kruha (bez kore), glavicu luka, žlicu nasjeckanog 
peršina, sol, papar; za umak: 1 režanj češnjaka, 
list lovora, malo ružmarina, 1 žličicu guste ukuha¬ 
ne rajčice, 1 žličicu nasjeckanog zelenog peršina, 
sol, papar, ulje. 


Prerežite rajčice i izdubite ih (izdubljeni dio 
spremite za umak). Osolite ih. Posebno na ulju 
propržite nasjeckani luk i narezanu jetru, pa sve 
zgnječite vilicom (odstranite kožice od jetre i žili¬ 
ce). Dodajte usitnjeni kruh, jaje, peršin, sol i pa¬ 
par. Dobro sve pomiješajte i time napunite rajči¬ 
ce. Pecite ih 15 minuta u zagrijanoj pećnici. Može¬ 
te ih odmah poslužiti i pripremiti umak kojim 
ćete ih politi. Umak: zagrijte ulje, dodajte lovor i 
ružmarin, zatim ukuhanu rajčicu i izdubljeni dio 
svježe rajčice. Osolite, popaprite, dodajte pola šali¬ 
ce tople vode. Neka neko vrijeme vri, onda izvadi¬ 
te lovor i ružmarin, dodajte zeleni peršin i prelijte 
preko rajčica. 


Ražnjići s piletinom 

PRIPREMITE: 2 bijela mesa od pileta, 8 malih gla¬ 
vica luka, 6 odrezaka suhe slanine , 15 dkg sira, 1 
veliku svježu papriku, sol, papar, ulje. 

Piletinu odvojite s kosti i narežite na kockice. 
Narežite i sir, pa svaku kockicu omotajte u odre¬ 
zak suhe slanine. Luk ogulite. Paprike narežite na 
komadiće. Na ražnjiće nabadajte naizmjence pileti¬ 
nu, sir, luk, papriku, itd. Malo nauljite (pazite da 
ne kaplje po žeravici!) i pecite na slaboj žeravici 
po sedam minuta sa svake strane. S vremena na 
vrijeme premazujte s malo ulja. 
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Ražnjići s puretinom 

PRIPREMITE: 35 dkg purećeg mesa, 2 manje raj¬ 
čice, 6 klobuka od gljiva, lovorov list, male glavi¬ 
ce luka, ulje, kuhanu rižu, limun, sol, papar. 

Narežite meso na kocke (ako je tvrdo možete 
ga unaprijed malo prokuhati), rajčice na četvrtine. 
Nabadajte naizmjenično meso, rajčice, klobuke od 
gljiva i glavice luka, povremeno ubacite komadić 
lovorova lista. Osolite, popaprite, ispecite na rošti¬ 
lju i poslužite na skuhanoj riži i s narezanim limu¬ 
nom. 


Rolada od purana 

PRIPREMITE: purana od otprilike dva kilograma, 
30 dkg teletine, 40 dkg svinjetine, 20 dkg suhe sla¬ 
nine, 1 dcl konjaka, 2 žlice vina, 2 žemlje, mlijeko, 
3, žutanjka, sol, papar, ostale začine po volji, 15 
dkg suhog jezika; za kuhanje: teleću kost, 2 
mrkve, luk, korijen peršina i celera, 10 zrna pa¬ 
pra. 

Očišćenom puranu odrežite zadnje dijelove, kri¬ 
la i glavu, pa kožu oprezno zarežite duž hrpta i 
ogulite s mesa. Pazite da ostane čitava. Skinite 


meso s kosti i dva puta ga sameljite sa suhom sla¬ 
ninom, teletinom i svinjetinom, te žemljama pre¬ 
thodno namočenima u mlijeku i ocijeđenima. Osoli¬ 
te, popaprite, dodajte vino, konjak i žutanjke. Umi¬ 
ješajte suhi jezik narezan na kockice. Time napu¬ 
nite kožu purana, sašijte bijelim koncem, umotajte 
ubrusom i čvrsto zavežite konopcem. Kuhajte sat i 
pol u vodi kojoj ste dodali kožice od suhe slanine, 
kosti od purana, te navedeno povrće i začine. Ma¬ 
knite s vatre, pa kad juha postane mlaka izvadite 
roladu, ocijedite, omotajte suhim ubrusom i pritis¬ 
nite nečim teškim da dobije oblik. 


Složenac od peradi 

PRIPREMITE: 30 dkg lošijih komada peradi, povr¬ 
će za juhu, 2 glavice luka, 1/4 kg gljiva, maslac, 
limunov sok, 15 dkg vrhnja, sol, papar, 35 dkg re¬ 
zanaca, 5 dkg ribanog sira parmezana, 4 dkg ma¬ 
slaca. 

Skuhajte meso u vrlo malo vode ali s mnogo 
zelenja za juhu. Dok se to kuha, propržite luk na 
maslacu, pa dodajte gljive s malo limunova soka. 
Kad ishlapi sav sok, dodajte vrhnje, sol i papar 
pa kuhajte još 4 minute. Skuhajte tjesteninu, pa 
dodajte u umak od gljiva. Skinite meso peradi s 
kostiju i narežite na sitno, protisnite zelenje iz 
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}uhe i pomiješajte s mesom. U zamašćenu vatro¬ 
stalnu posudu slažite red mesa, red tjestenine, po¬ 
spite ribanim sirom i na komadiće narezanim ma¬ 
slacem. Zapecite u jako zagrijanoj pećnici. 


Zimski lonac 
s guščetinom 

PRIPREMITE: 1/2 kg bijelog graha, 1 manju glavi¬ 
cu svježeg kupusa, 5 malih poriluka, 4 manje slat¬ 
ke repe, 4 mrkve, 4 velike glavice luka, 6 režnjeva 
češnjaka, guščju mast, sol, papar, suhu slaninu, 
zeleni peršin, lovor, dimljeni batak i karabatak 
(od velike guske). 

Dan ranije namočite grah. Kupus narežite na 
rezance nešto šire nego za salatu, pa spustite na 
deset minuta u kipuću osoljenu vodu. Ocijedite. 
Posebno na guščjoj masti otopite suhu slaninu na¬ 
rezanu na kockice i prepržite luk, dodajte sve osta¬ 
lo povrće očišćeno i narezano, pa sve pirjajte da 
dobije boju. Ulijte hladnu vodu, dodajte kupus i 
grah, lovor, sol, papar, pa kuhajte tri sata na sla¬ 
boj vatri. Četvrt sata prije posluživanja dodajte 
guščetinu da se skuha, a prije posluživanja dodaj¬ 
te još i dosta nasjeckanog zelenog peršina. 












Brodet od girica 

PRIPREMITE: 1/2 kg girica, 10 dkg »ogreste« 
(zrna zelenog, nedozrelog grožđa), 15 dkg rajčice, 3 
žlice maslinova ulja, 1 glavicu luka, sol, papar, ze¬ 
lenog peršina. 

Zažutite luk na ulju, dodajte rajčice i nastavite 
pirjati. Dodajte ogrest, na to složite očišćenu ribu. 
Zalijte s toliko vode da ribe budu prelivene. Osoli- 
te, popaprtite prema ukusu i kuhajte na tihoj vatri 
15 minuta. Prije posluživanja dodajte nasjeckani 
zeleni peršin. 


Brodet od jegulje 

PRIPREMITE: 2 glavice luka, zeleni peršin, malo 
vinskog octa, ukuhanu rajčicu, ulje, sol, papar I 
jegulju; za »tvrdu puru«: 1/4 kg kukuruznog braš¬ 
na, sol, malo ulja. 

U posudu od litre i pol ulijte toliko ulja da 
pokrije dno. Stavite očišćeni i narezani luk da po- 


rumeni. Dodajte sitno nasjeckani peršin, ocat, raj¬ 
čicu, sol' i papar, te narezanu očišćenu jegulju. Pir¬ 
jajte 10 minuta, ali pazite da luk ne prigori. 
Onda zalijte s toliko vode da riba bude pokrivena, 
i dalje kuhajte. U međuvremenu uspite kukuruzno 
brašno u kipuću vodu kojoj ste dodali ulje. Braš¬ 
no ne smijete miješati, pa će se oblikovati u ku- 
glu. '' 

Brodet od rakova 
s krumpirom 

PRIPREMITE: i kg rakova, 1/2 kg krumpira, 1/8 1 
ulja (po mogućnosti maslinovog), sol, papar, dosta 
zelenog peršina, 3 žlice vinskog oota. 

Uzmite rakove iz konzerve ili svježe, skuhane i 
očišćene. Krumpir ogulite i narežite na što tanje 
listiće. Vatrostalnu posudu nauljite, pa slažite red 
krumpira, red rakova. Svaki red oeolite, popaprite 
i dobro pospite nasjeckanim perinom. Po vrhu 
prelijte preostalo ulje i toliko razrijeđenog octa da 
složenac bude vlažan, ali ne vodnjikav. Kuhajte 
na slaboj vatri oko pola sata i o dm a h poslužite. 



Dagnje Villeroi 


PRIPREMITE: 4—5 žlica ulja, češnjak, zeleni per- 
papar, 1 kg dagnji, 2 dcl vina; za umak: 4 žu- 
tanjka, žlicu brašna, žlicu maslaca, limunov sok. 

Na ulju zagrijte isitnjeni češnjak i zeleni per- 
Sm, te papar. Dodajte dobro oprane dagnje, čim se 
otvore maknite ih s vatre. Poslažite na zdjelu 
samo one polovice dagnji u kojima je meso. Poseb- 
no načinite zapržak od maslaca i brašna, zalijte 
TOkom od dagnji. Umještajte istučene žutanjke i 
kuhajte^ neprekidno mješajući da se dobro zgusne. 
Provjerite treba li još soli i papra, zakiselite limu¬ 
novim sokom i prelijte preko dagnji. 


Grgeč na balatonski način 


PRIPREMITE! 1 kg grgeča ili neke druge riječne, 
odnosno jezerske ribe, 10 dkg maslaca, 2« dkg glji! 

l dkg brašna, 2 dcl vrhnja, sol, papar i zeleni 
peršin. 


Očišćenu ribu narežite na komade koje ispržite 
na poloviei količine maslaca. Stavite ribu na toplo 
dodajte preostali maslac i pirjajte usitnjene gljive! 
dok se ne ispari tekućina. Osolite, popaprite, dodaj¬ 


te brašno, popržite i zalijte vrhnjem. Umiiešaite 
sjeckam zeleni peršin, pa to prelijte preko ribe. 

potamni!* ° zagriDanu P ećnicu da sasvim malo 


Gusarska tunjevina 

PRIPREMITE: 40 dkg tunjevine (iz konzerve ili 
kuhane), 6 listića bosiljka, 2 žlice maslinova ulja, 
6 ružmarina, 6 zelenih i 6 crnih maslina, 6 

većih rajcica, sol, papar, 1 režanj češnjaka. 

oešnjak, začine i samljevene masline 
izustite na ulje, kad se to zagrije dodajte nareza- 

tv f ja i te deset minuta . onda dodajte tu¬ 
njevinu. Nastavite pirjati, ali što manje miješajte. 

To jelo možete poslužiti i hladno, jednako je ukus¬ 
no. U tom ga slučaju možete pripremiti ranije, a 
pogodno je i za nošenje na izlet. 


Kovač s povrćem 

PRIPREMITE: kovača (sanpiera) od 1,60 kg, 20 
dkg celera., 20 dkg mrkve, 4 velike glavice luka. 
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lovor, ružmarin, majčinu dušicu, ulje, sol, papar, 7 
dcl laganog bijelog vina, 2 limuna, zeleni peršin. 

Očistite ribu. Sve povrće narežite na malene 
komade i poslažite ih na dno dobro nauljene vatro¬ 
stalne posude. Pirjajte povrće pet minuta. Na to 
položite ribu, osolite, popaprite, dodajte lovor, ruž¬ 
marin i majčinu dušicu. Zalijte sokom od jednog 
limuna, pa vinom. Pokrijte i pirjajte pokriveno 
dvadesetak minuta. Prije posluživanja dobro P°sP 1_ 
te narezanim zelenim peršinom i ukrasite nareza- 
nim limunom. 


Kuhana riba 

PRIPREMITE: 1 kg ribe bez kostiju, 10 dkg perši¬ 
nova korijena, 5 dkg celerova korijena, 10 dkg 
mrkve 6 dkg luka, vinskog octa, 10 zrna papra, 
sol, majčinu dušicu, 1—2 lovorova lista, desetak listi¬ 
ća ružmarina; ulje (po želji maslinovo), zeleni per¬ 
šin i češnjak ili maslac i zeleni peršin. 

Očišćenu ribu stavite kuhati sa svim (očišće¬ 
nim) povrćem, solju i začinima. Zakiselite octom. 
Skuhanu ostavite ležati u marinadi barem pola 
sata, da dobro upije sve mirise. Poslužite je preli¬ 
venu ili maslacem na kojem ste zagrijali (ne prži¬ 
ti) nasjeckani zeleni peršin ili uljem s usitnjenim 
češnjakom i zelenim peršinom. 


Lignje na žaru 

PRIPREMITE: 1/2 kg velikih liganja, 2 glavice 
luka, 2 klinčaca, 2—3 žlice vinskog octa; umak: 2 
žlice finog vinskog octa, 6 žlica ulja^ (dodajte bar 
dio maslinovog), sol, papar, zeleni peršin, malo ruž¬ 
marina, majčine dušice i drugih primorskih trava; 
sol, papar. 

Očistite dobro lignje, narežite na veće komade. 
Razrijedite ocat s 2 dcl vode, osolite, popaprite i u 
kipuće spustite lignje da se gotovo dokraja skuha¬ 
ju. Na izletu ih samo zapecite na vrlo jakoj žeravi¬ 
ci, pa poslužite prelivene umakom načinjenim oa 
octa, ulja i sitno nasjeckanih trava, te osoljenim i 
popaprenim. 


Palačinke punjene ribom 


PRIPREMITE: za tijesto: 18 dkg brašna, 2/10 1 
piva, sol, 1 žlicu ulja, 2 jaja; za nadjev: 2 žlice 
ulja, 1 žlic brašna, 1/4 1 mlijeka, 1 žutanjak, 20 30 

dkg kuhanog ili pečenog ribljeg mesa, ružmarin, 
češnjak. 

Zamijesite tijesto od žutanjaka, piva i hlja. 
Neka stoji najmanje pola sata, osolite, dodajte sm- 
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jeg od bjelanjaka i ispecite palačinke. U međuvre¬ 
menu, dok se tijesto odmara, pripremite nadjev: 
od ulja i brašna načinite zapršku, zalijte mlije¬ 
kom. Dodajte žutanjak, izmrvljeno riblje meso, 
ružmarin, osolite, popaprite. Nadjenite palačinke, 
poslažite u nauljeni lim ili vatrostalni pladanj, pa 
prelijte preostalim nadjevom. Zapecite u pećnici. 


Pastrve sa šunkom 


luka, 1 limun, ulje, 4 dcl vina, lovor, ružmarin, 
majčinu dušicu, sol, papar. 


v. .-o** u uči uijem nm. Kibu 

očistite i posolite, pa u trbušnu šupljinu stavite 
nekoliko grančica ružmarina i list lovora. Stavite 
ribu na luk, oko nje poslažite narezane rajčice, oči¬ 
stite racice i čitave, dobro oprane dagnje. Osolite. 
popaprite i zalijte vinom. Pecite 25 minuta na ja¬ 
koj vatri i poslužite s limunom. 


PRIPREMITE: 4 manje pastrve, 4 veća odreska 
šunke, 1 dcl bijelog vina, 1/2 limuna, sol, papar, 20 
đkg gljiva, vrhnje, ulje. 

Očišćene pastrve omotajte šunkom, pa polako 
pržite na ulju. Podlijevajte vinom i limunovim 
sokom, onda dodajte narezane gljive, osolite, popa¬ 
prite i pirjajte još desetak minuta. Zalijte 
vrhnjem i poslužite. 


Podlaniea s dagnjama 

PRIPREMITE: 1 podlanicu (oradu) od 1 _J,2® kg, 

15 dkg račića, 1/2 1 dagnji, 5 rajčica 2 , glavice 


Podlaniea u foliji 

PRIPREMITE: 2 podlanice (lovrate, orade) od po 
3/4 kg, maslinovo ulje, I vrhom punu žlicu usitnje¬ 
nog zelenog peršina, sok od 2 limuna, sol, papar. 

Orade očistite, operite i dobro osušite. Zarežite 
ih na nekoliko mjesta, pa natrljajte solju i pa¬ 
prom. Pripremite dva komada folije da se riba 
može hermetički zatvoriti. Svaki komad dobro nau¬ 
ljite, poškropite limunovim sokom. Položite ribu, 
pokrijte je slojem peršina i dobro umotajte u foli¬ 
ju. Stavite ih peći u zagrijanu pećnicu i pecite ot¬ 
prilike pola sata. Poslužite u foliji i otvorite u pos¬ 
ljednji čas. 


Ražnjići od škampa _ 


PRIPREMITE: 16 očišćenih škampi, 12 lijepih glji¬ 
va, 2 režnja češnjaka, 4 rajčice, nekoliko maslina, 
6 žlica ulja, majčinu dušicu, sol, papar. 


Škampe i gljive nataknite na ražnjiće, natopite 
uljem i ispecite na roštilju. Pospite sitno nasjecka¬ 
nim zelenim peršinom i češnjakom, osolite, popa- 
prite i pospite zgnječenom majčinom dušicom. 
Ukrasite maslinama. Ražnjići će biti ukusniji ako 
upotrijebite maslinovo ulje. Ako želite da ražnjići 
budu brže gotovi, škampe prethodno malo proku¬ 
hajte u osoljenoj vodi. Na roštilju ražnjiće nepre¬ 
kidno okrečite, da budu posvuda podjednako peče¬ 


ni. 


Ražnjići s dagnjama 

PRIPREMITE: 6 tuceta dagnji, 20 dkg suhe slani¬ 
ne, češnjak, limun. 

Dagnje stavite u lonac s malo češnjaka na jaku 
vatru. Kad se školjke otvore, izvadite meso, pa 
stavljajte na ražnjić dvije dagnje, komadić suhe 


slanine itd. Pecite na srednje jakoj žeravici. Poslu¬ 
žite s limunom. Ražnjiće možete raditi i na tavici. 
U tom slučaju pripremite jaje i mrvice, svaki raž¬ 
njić umočite u jaje pa u mrvice i pecite na laga¬ 
noj vatri, u ulju, otprilike četvrt sata. Poslužite ih 
pokapane limunovim sokom. 


Riba kao pečenka 

PRIPREMITE: 1/4 kg smrznute ribe, 2 bjelanjka, 
sol, papar, malo muškatnog oraščića, X konzervu 
tunjevine, desetak maslina, malo ružmarina, li¬ 
mun. 

Smrznutu ribu prokuhajte, dobro ocijedite i 
sameljite dva puta. Osolite, popaprite, dodajte 
malo naribanog muškatnog oraščića i zamastite 
uljem od konzerve tunjevine. Maslinama povadite 
koštice i raščetvorite ih. Tunjevinu narežite na 
veće komade. U samljevenu ribu dodajte bjela¬ 
njak, da dobijete glatku masu, kojoj dodajte masli¬ 
ne i* tunjevinu. Stavite ribu na nauljenu foliju, 
odozgo stavite nekoliko listića ružmarina i ispecite 
u pećnici. 
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Riba s krumpirom 

PRIPREMITE: 1/2 kg ribe, 1/2 kg krumpira, sol, 
papar, češnjak, zeleni peršin, ulje, 3 žlice vinskog 
octa (vrlo razblaženog). 

Narežite sirov, oguljen krumpir na posve tanke 
listiće, ribu očistite od kostiju i usitnite. U naulje¬ 
ni lim slažite redove ribe i krumpira. Svaki red 
pospite solju, paprom, usitnjenim češnjakom i per¬ 
šinom. Zalijte octom, uljem, po potrebi i s malo 
vode. Kuhajte pola sata. 

Riba s povrćem 

PRIPREMITE: 1/2 kg riječne ribe (prema ukusu), 
po 5 dkg mrkve, graška i kelerabe, 10 đkg gljiva, 
vrhnje, sol, papar, ulje. 

Očistite povrće i polako pirjajte. Zalijte 
vrhnjem. Ribu očistite i skuhajte. Na vatrostalni 
pladanj stavite ribu, prelijte povrćem. Načinite od 
krumpira pire, pa ga ukrasno poslažite oko plad¬ 
nja i sve zapecite u pećnici. 


Riba u vinu 

PRIPREMITE: 1 kg ribe, 1/4 1 ulja, 5 režnjeva češ¬ 
njaka, 4 klinčića, sol, papar, 2 dcl razblaženog 
vinskog octa, 1/2 1 crnog vina, 1 dcl prošeka. 

Komade ribe ispržite na ulju, dodajte začine, 
usitnjeni češnjak, pa zalijevajte vodom i vinom. 
Kuhajte 1 sat, na kraju dodajte prošek. 


Riblja pašteta 

PRIPREMITE: 25 dkg kuhane ribe, 25 dkg mekog 
dijela kruha, 1/4 1 mlijeka, 1 jaje, 1 dkg želatine, 2 
žlice gusto ukuhane rajčice, 1 žlicu maslaca, sol, 
papar, 1 režanj Češnjaka, zeleni peršin, za ukras: 
kečap-umak i masline, te kriške limuna i zelenu 
salatu. 

U zagrijanom mlijeku rastopite želatinu i time 
prelijte sredinu od kruha. Dodajte usitnjenu (sam¬ 
ljevenu) ribu, rajčicu, češnjak, sol, papar, maslac i 
zeleni peršin. Kuhajte desetak minuta u pari mije¬ 
šajući, onda prespite u oblik namazan maslacem. 
Neka se dobro stvrdne u hladnjaku. Prije posluži- 
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vanja izvrnite na pladanj pokriven listovima sala¬ 
te, prelijte kečapom, ukrasite maslinama i limuno¬ 
vim kriškama. 


Riblji paprikaš 

PRIPREMITE: 2 kg ribe, 1/2 limuna, brašno, ulje, 
4 dkg suhe slanine, 40 dkg luka, 1 žličicu crvene 
paprike, 1 žlicu octa, 3 dkg brašna, 3 dkg ukuhane 
rajčice (pekmeza), 1/4 1 kiselog vrhnja. 

Očišćenu i nerezanu ribu osolite i nakapajte 
limunovim sokom. Neka neko vrijeme stoji, onda 
je obrišite, uvaljajte u brašno i ispržite na ulju. 
Na ulju propržite kockice slanine i dodajte papri¬ 
ku i ocat, pa zalijte vodom ili juhom. Dodajte raj¬ 
čicu i vrhnje, pa ribu. 


Riblji ragu 

PRIPREMITE: 80 dkg morske ribe (može i smrznu- 
te), 3 žlice ulja (po mogućnosti maslinova ili ba¬ 
rem miješana), 2 glavice luka, 6 režanja češnjaka, 
dosta zelenog peršina, žlicu brašna, 1 dcl bijelog 


vina, sol, papar, 4 kriške suhog kruha, još 1 dcl 
ulja i 2 režnja češnjaka. 

Na ulju zažutite luk, propržite komade ribe. 
Dodajte usitnjeni češnjak i peršin, poprašite braš¬ 
nom, pa kad požuti zalijte razrijeđenim vinom. 
Osolite, popaprite i kuhajte 3/4 sata, Dolijevajte 
vodom ili vinom. Kruh ispržite na ulju, dobro 
natrljajte češnjakom, pa poslužite topao uz ragu. 


Rižoto $ dagnjama 

PRIPREMITE: 1 kg dagnji, 15 dkg riže, 1 veću gla¬ 
vicu luka, 3—4 režnja češnjaka, mnogo zelenog per¬ 
šina, sol, papar, 2 žlice pekmeza od rajčica, lovor, 
majčinu dušicu, mažuran ulje, 2 žlice konjaka; za 
umak: 1 dcl bijelog vina, 2 žlice pekmeza od rajči¬ 
ca, 1 žlicu ulja, 1 žlicu brašna, 2—3 režnja češnja¬ 
ka. 

Pristavite na jaku vatru vino, dodajte dosta 
peršina, majčinu dušicu i lovor, pa kad zakipi spu¬ 
stite dagnje da se otvore. Povadite ih iz školjki. 
Ako koristite konzervirane dagnje, tad jedan dio 
odvojite (dodajte ih kad je rižoto posve gotov, da 
se ne raspadnu za vrijeme kuhanja). Posebno na 
ulju ^zažutite luk, zatim usitnjeni češnjak i rižu. 
Miješajte na jakoj vatri neko vrijeme, onda zalijte 
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mješavinom rajčice (kojoj ste dodali trostruku ko¬ 
ličinu vode od čega je polovica sok koji puste dag¬ 
nje), osolite, popaprite, dodajte mirišljive trave i 
dagnje. Poklopite i vrlo polako pirjajte. Potkraj 
dodajte vrlo mnogo usitnjenoga zelenog peršina. 
Rižoto možete, ako želite, poslužiti s naribanim 
parmezanom, a dobar je i s umakom: ostatku soka 
od kuhanja dagnji dodajte vino, rajčice. Načinite 
zapržak od ulja i brašna, zalijte razrijeđenom raj¬ 
čicom. Dodajte usitnjeni češnjak i mirišljive trave, 
osolite, popaprite. 


Sardele s rajčicama 

PRIPREMITE: 8 lijepih, svježih sardela, 1/2 kg raj¬ 
čica, malo maslaca, luk, sol, papar, majčinu duši¬ 
cu, češnjak, ružmarin, ulje, sok od limuna. 

Sardelama odrežite glave, očistite ih. U naulje¬ 
nu posudu poslažite polovicu rajčica narezanih na 
kolutove, pospite brašnom, nasjeckanim lukom, 
osolite, popaprite, dodajte zgnječeni češnjak, majči¬ 
nu dušicu i ružmarin. Sve zalijte uljem i nakapaj¬ 
te sokom od limuna. Odozgo poslažite sardele i 
pokrijte ih preostalim rajčicama koje začinite kao 
što je gore opisano. Pecite u pećnici najmanje 45 
minuta! 


Sardele u pećnici 

PRIPREMITE: 12 sardela, 6 rajčica, ulje, mrvice, 
sol, papar. 

Sardele očistite, izvadite im kostur. Rajčice na¬ 
režite na kolutove, malo ispirjajte na ulju, pa sta¬ 
vite na dno vatrostalne posude. Na njih poslažite 
osoljene ribe, sve popaprite i osolite, pospite mrvi¬ 
cama i zalijte uljem. Pecite u pećnici 10 do 15 mi¬ 
nuta. 


Šaran na mađarski način 

PRIPREMITE: 1 šarana, 5 dkg suhe slanine, sol, 5 
dkg masti, 1 kg krupmira, mljevenu crvenu papri¬ 
ku, malo maslaca, 1 žlicu brašna, 4 dkg vrhnja. 

Operite i očistite šarana, prepolovite ga. Uz 
hrbat nadjenite (našpikajte), komadiće suhe slani¬ 
ne, pa sve natrljajte paprikom. Ogulite krumpir i 
narežite na tanke listiće, pa ih poslažite na dno 
zamašćenog lima. Osolite. Na to stavite obje polo¬ 
vice šarana koje prelijte otopljenim maslacem i 
poprašite brašnom. Pecite u pećnici. Kad se riba 
ispeče, zalijte je vrhnjem i zapecite. Odozgo još 
malo (za ukras) pospite paprikom. 
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Šaran s krumpirom 

PRIPREMITE: šarana malo težeg* od 1 kg, ulje, 1/5 
kg krumpira, 30 dkg luka, ulje, malo crvene paprike, 
2 đcl bijelog vina, sol, zeleni peršin. 

Očistite šarana, pa ga osolite i stavite u naulje¬ 
ni lim ili vatrostalnu posudu. Oko ribe poslažite 
oguljeni krumpir narezan na posve tanke ploške 
te usitnjeni luk. Sve osolite, zalijte uljem, pa odoz¬ 
go pospite crvenom paprikom. Zalijte vinom i peci¬ 
te u pećnici 40 minuta. Poslužite obilato posuto 
nasjeckanim zelenim peršinom. 


Šaran s umakom 


PRIPREMITE: 1 većeg šarana, 1/4 1 crnog vina, 
sol, papar, 4 glavice luka, mali lovorov list, papar 
n zrnu, malo brašna i ukuhane rajčice, 1 krumpir. 

šarana očistite, operite i ostavite da se ocijedi, 
Osolite izvana i iznutra, a u otvor stavite veći ogu¬ 
ljeni krumpir tako da može stajati okomito, kao 
đa pliva. U lim stavite ulje, dopola ispečen luk, 
lovor i papar u zrnu. Na to postavite šarana, pre¬ 
lijte ga uljem i vinom razrijeđenim jednakom koli¬ 
činom vode. Stavite u prethodno zagrijanu pećni¬ 


cu i pecite 35—45 minuta. Izvadite ga, stavite na 
pladanj, a soku dodajte malo brašna i umaka od 
rajčice da dobijete umak kojim ćete ga preliti. 


Špageti sa školjkama 

PRIPREMITE: 60 dkg špageta, 1 kg školjaka (kapi¬ 
ca-, vongoia), 2 režnja češnjaka, ulje (po mogućno¬ 
sti maslinovo), sol, papar, dosta zelenog peršina. 

Školjke dobro operite i očistite, pa ih skupa sa 
sitno narezanim češnjakom stavite na zagrijano 
ulje. Čim se školjke otvore, dobro ih operite, a za¬ 
tim ih izvadite iz kućica (nekoliko školjaka može¬ 
te ostaviti i s kućicom, za ukras), pa ih pomiješaj¬ 
te s mnogo nasjeckana peršina i dodajte im sok u 
kojem su se kuhale. Ako je potrebno, sok procije¬ 
dite. U međuvremenu skuhajte špagete u mnogo 
vođe, ocijedite ih i prelijte školjkama i sokom te 
odmah poslužite. 


Štuka u košaricama 


PRIPREMITE: za tijesto: 20 dkg brašna, 10 dkg 
maslaca ili margarina, malo soli, malo maslaca J 



brašna; za nadjev: 6 dkg maslaca, malo soli, 18 
dkg brašna, 1 štuku, papar, muškatni oraščić, 2 
jaja, 2 žutanjka, 10 dkg gljiva; maslac, brašno, 
papar, limunov sok, nasjeckan peršinov list. 

Najprije umijesite glatko tijesto od brašna, 
maslaca, malo soli i vode. Oblike za košarice na¬ 
mažite maslacem i pospite brašnom, pa u njih uli- 
jepite malo tijesta. Košarice pecite oko 10 minuta 
na srednjoj vatrL Zatim priredite nadjev: najprije 
stavite da kuha jedna trećina litre vode s 6 dkg 
maslaca i malo soli. Kad provri, uspite polako 
brašno, miješajući dobro drvenom kuhačom. Mije¬ 
šajte i dalje dok se kuha na sasvim laganoj vatrL 
Kad mješavina bude gusta i dobro se odvaja od 
posude, ostavite da se sasvim ohladi. U međuvre¬ 
menu ribu vrlo pažljivo očistite od kože i kostiju. 
Nasjeckajte meso najsitnije što možete, pa umije¬ 
šajte u gornju smjesu. Dodajte naribani muškatni 
oraščić. Zatim sve skupa dobro miješajte dok ne 
dobijete sasvim glatku jednoliku smjesu. Na kraju 
dodajte jaja i žutanjke, pa dalje miješajte drve¬ 
nom kuhačom. Od nadjeva načinite dvije kobasice 
i bacite ih u kipuću vodu da se kuhaju 8—10 minu¬ 
ta. Tada 10 dkg očišćenih i sasvim sitno nasjecka¬ 
nih gljiva popržite na maslacu, dodajte brašno^ 
načinite zapržak i zalijte s malo mlijeka. Osolite, 
popaprite, dodajte malo limunova soka. Nadjevom 
napunite košarice i prelijte ih umakom od gljiva. 
Stavite u vruću pećnicu da se dobro zagrije, ali ne 
da se zapeče. 


Talijanski riblji preljev 
za palentu 

PRIPREMITE: malu glavicu luka, svežnjić zelenog 
peršina, dosta oljuštenih rajčica (ili ukuhanih), 
3—4 žlice ulja, režanj češnjaka, 4—5 fileta (riba), I 
kg smrznute ribe, 1 žlicu kapara, sol, papar. 

Nasjeckajte sitno luk, peršin i rajčicu, te pirjaj-* 
te na ulju. Dodajte sitno nasjeckani češnjak i nare¬ 
zane filete. Ribu narežite na komade, nakon što 
»te je očistili od kožice i kosti. Dodajte je umaku. 
Kuhajte na slaboj vatri oko 1/4 sata, oprezno poso¬ 
lite, popaprite i prije posluživanja umiješajte kapa¬ 
re* Tim umakom prelijte srednje gustu palentu. 

Zapečena 
slatkovodna riba 

PRIPREMITE: 1 kg slatkovodne ribe, 20 dkg glji¬ 
ve. 1 dri jabukovače, 10 dkg račića (moče iz kon- 
■erve), 2 dri vrhnja, S dkg maslaca, 1 čutanjuk, 
ori, papar. 



Očistite ribu od kostiju i narežite je. Poslažite 
je u vatrostalnu, maslacem namašćenu posudu. 
Zalijte ribu jabukovačom, osolite, popaprite, na 
nju stavite komadiće maslaca i pecite u pećnici 
petnaestak minuta. U toploj vodi malo zagrijte 
vrhnje, umutite žutanjke, osolite, popaprite. Poseb¬ 
no ispirjajte gljive, dodajte im račiće, pa time po¬ 
krijte ribu, prelijte vrhnjem sa žutanjkom i dokra¬ 
ja ispecite. 


lovor i češnjak, te posudu poklopite. Skuhanu ribu 
stavite u drugu, vatrostalnu posudu, prelijte uma¬ 
kom koji po potrebi razri jedite vodom u kojoj se 
kuhala riba, pa zapecite u pećnici 5—6 minuta. Po¬ 
spite nasjeckanim zelenim peršinom. 


Zubatac u umaku, 
zapečen 

PRIPREMITE: 1 zubaca od otprilike 1,40 kg, bije¬ 
lo vino, malo maslaca, 1/2 kg rajčica, 1 glavicu 
luka, 1 veliku svježu papriku, sol, papar, maslino¬ 
vo ulje, lovor, 1 režanj češnjaka, zeleni peršin. 

Pripremite umak: na ulju prepržite sasvim sit¬ 
no narezani luk, oguljene rajčice i paprike. Sve 
mora biti vrlo usitnjeno, čak možete rajčice i pa¬ 
priku samljeti. Poklopite i pustite da se polako pir¬ 
ja dok ne postane kao pire. U međuvremenu očisti¬ 
te ribu. Iznutra je osolite i popaprite. U plitku po¬ 
sudu stavite rastopljeni maslac, na nj ribu, pa za¬ 
lijte mješavinom od pola vode i pola vina. Pirjajte 
na slaboj vatri 30—35 minuta. U vino još dodajte 
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Dalmatinski rasol 
(marinada) za divljač 

PRIPREMITE: 1/4 1 dalmatinskog crnog vina, 1 
dcl ulja, 1 dcl pravog vinskog octa, malo korijena 
od celera i peršina, 1 mrkvu, 1 glavicu luka, 5—6 
lovorovih listova, par listova kadulje, ružmarina, 
10 zrna papra, sok od 1/2 limuna, sol. 

Pristavite 2 litre vode, dodajte očišćeno povrće, 
začine, vino, ocat i ulje. U ohlađeno stavite pri¬ 
premljeno meso da stoji dva, tri dana, povremeno 
okrečite. 


Divlja patka s gorušicom 

PRIPREMITE: 1 divlju patku, 1 žlicu maslinova 
ulja, 1 žlicu konjaka, 1/2 1 juhe od kocke, 1/2 1 
crvena vina; za nadjev; 2 žlice ulja, 2 glavić« 
luka, 2 žlice senfa, deblju krišku starog kruha, 2 
žlice nekuhane riže; za umak: 2 žlice ulja, 2 žlice 
gorušice, 2 žlice brašna, sol, papar. 

Na 2 žlice ulja zažutite sitno nasjeckani luk. 
Jetru i srce sitno nasjeckajte, osolite, popapuLte, 
dodajte gorušicu i stavite na proprženi luk pa pu¬ 


stite da još 5 minuta pirja. Kruh namočite u mlije¬ 
ko, dobro * ga ocijedite, dodajte nekuhanu rižu i 
time napunite unutrašnjost patke, pa zatvorite ot¬ 
vor. Ulje stavite u posudu, dodajte patku, prelijte 
je alkoholom i zapalite. Osolite, popaprite, dodajte 
juhu i mlačno vino. Pokriveno pirjajte oko 1 sat i 
15 minuta. Kad se meso ispeče, izvadite ga. Za 
umak ugrijte ulje, dodajte gorušicu, brašno, vino i 
prelijte preko pečene patke. 


Fazan Suvorov 

PRIPREMITE: fazana od 1,5 kg, 30—40 dkg guščje 
jetre, 1/4 kg gljiva, 2 dcl madeire ili drugog vina, 
1 dcl soka od pečenja, sol, papar, suhu slaninu, 
ulje. 

U osoljenom vinu prokuhajte cijelu jetru, a za¬ 
tim sitno narezane gljive. Jetru stavite u fazana, 
omotajte ga ploškama suhe slanine, zavežite ih 
koncem, pa fazana pecite 20 minuta. Onda dodajte 
gljive sa sokom i sok od pečenja. Osolite, popapri¬ 
te. Lim hermetički pokrijte i pecite još 15 minuta. 
Otklopite tek na stolu. 
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Fazan u ekspres-loncu 

PRIPREMITE: 1 mladog fazana, 1 veliki odrezak 
slanine (da možete obaviti fazana), 10 dkg masla¬ 
ca, lovor, zeleni peršin, majčinu dušicu, sasvim 
malo ružmarina, 2 žlice konjaka, sol, papar, po že¬ 
lji vrhnja. ' 

Očišćenom fazanu stavite u unutrašnjost goto¬ 
vo sav maslac, osolite ga i popaprite. Obavij te ga 
suhom slaninom i svežite bijelim koncem. Ostatak 
maslaca rastopite u ekspres-loncu, na to stavite 
fazana i mirodije. Prelijte konjakom i zapalite, 
odmah zatvorite poklopac. Kad počne izlaziti para 
pogledajte na sat — za 16 minuta fazan je gotov. 
Pečenom fazanu skinite slaninu, narežite ga i pre¬ 
lijte procijeđenim umakom, kojem, po želji, može¬ 
te dodati vrhnja. 


Hladni umak za divljač 

PRIPREMITE: 6 žlica maslinova ulja, 1 žlicu vins¬ 
kog octa, X žlicu soka od limuna, 2 glavice luka, 
sol, papar, 1 žlicu senfa. 

Luk nasjeckajte posve sitno, pa ga zgnječite i 
pomiješajte s ostalim sastojcima. Poslužite uz hlad¬ 
nu (pečenu ili kuhanu) divljač. 


Jarebice 

s kiselim kupusom 

PRIPREMITE: 3 jarebice, 3 dovoljno velika koma¬ 
da suhe slanine da u njih zamotate jarebice, 3 
zgnječena zrnca gvirca (glavičice); za umak: 3 dkg 
maslaca, 5 dkg svježe slanine, 2 velike glavice 
luka, 3 mrkve, sol, papar, 2 đcl juhe, l kg kiselog 
kupusa, 1 kožicu od suhe slanine, 35 dkg suhe sla¬ 
nine, 1 pečenicu (kobasicu), 1/4 1 jakog bijelog 
vina. 

Kožicom od slanine pokrijte dno zdjele, pa 
naizmjence stavljajte redove kiselog kupusa i 
suhe slanine s kobasicom narezanom na kolutove. 
Prelijte s malo bijelog vina i kuhajte lagano 2— 3 
sata, po mogućnosti u pećnici. U drugoj zdjeli ra¬ 
stopite maslac i svježu slaninu narezanu na kocki¬ 
ce, pa stavite da se isprže jarebice u koje prethod¬ 
no stavite gvire i omotajte ih suhom slaninom. 
Dodajte mrkvu i luk, pa kad se peče, zalijte ju¬ 
hom i ostatkom vina, osolite i popaprite. Kuhajte 
najmanje 45 minuta. Tada na vatrostalni pladanj 
stavite kiselo zelje s kobasicom, na to poslažite ja¬ 
rebice, sve prelijte sokom u kojem su se kuhale i 
još malo zapecite u pećnici. 



Kunić 

s ružičastim umakom 

PRIPREMITE: 6 lijepih komada kunića, ružmarin, 
malo senfa, ulje, sol, papar, majčinu dušicu; za 
umak: 10 dkg maslaca, 10 dkg kiselog vrhnja, žli¬ 
cu gusto ukuhane rajčice, sol. 

Na jakoj vatri ispržite rr ~.lo zečevinu da dobi¬ 
je boju. Osolite, popaprite, malo namažite senfom. 
Svaki komad zamotajte u nauljenu foliju, a dodaj¬ 
te mu nekoliko listića ružmarina i majčine dušice. 
Pecite u pećnici otprilike pola sata. U međuvreme¬ 
nu pripremite umak: otopite maslac, maknite s 
vatre, miješajte i vratite na vatru samo da se za¬ 
grije (ne smije provriti), pa osolite i prelijte time 
zečevinu. 


Pašteta od jarebice 

PRIPREMITE: 2 jarebice, teletine i šunke koliko 
su teške jarebice, po ukusu gljive, sol, papar, maj¬ 
činu dušicu, borovicu, 1 čašu bijelog vina, svinjs¬ 
ku maramicu, kožicu od suhe slanine, 1 žlicu raki¬ 
je, masti po potrebi, masnu suhu slaninu. 


Ostavite jarebice nekoliko dana da odleže. Za¬ 
tim ih očerupajte, očistite i odijelite meso od kosti¬ 
ju. Stavite na stranu meso s prsiju i bataka. Od 
ostalog mesa i punutrice izradit ćete nadjev. Same¬ 
ljite to meso skupa s teletinom i šunkom (stavite i 
masne dijelove šunke). Dodajte nasjeckane gljive, 
osolite i popaprite. Rasprostrite svinjsku marami¬ 
cu, stavite sasvim tanki odrezak suhe slanine pa 
odrezak jarebičinog mesa. Tako slažite naizmjence 
a praznine između komada mesa popunjavajte ra¬ 
nije priređenim nadjevom. Na vrhu neka bude 
odrezak suhe slanine. Navlažite rakijom. Zamotaj¬ 
te maramicu tako da dobijete oblik koji će stati u 
zemljanu ili vatrostalnu zdjelu. Ispod zamotuljika 
stavite kožice od suhe slanine, pa sve prelijte bije¬ 
lim vinom. Dodajte mirišljive trave i pecite na 
umjerenoj vatri 3 sata. Kada se ispeče, zalijte s 
malo masti i ostavite da se ohladi. 


Pašteta od zeca u tijestu 

PRIPREMITE: za lisnato tijesto: 15 dkg brašna, 15 
dkg maslaca ili margarina, sol (ili kupite gotovo); 
za nadjev: 1 zeca od otprilike 2 kg, 20 dkg teleti¬ 
ne, 20 dkg svinjetine, 20 dkg suhe slanine, l čašicu 
konjaka, 1 žutanjak, malo maslaca: za rasol 1/2 1 
bijelog kiselkastog vina, 1 veliku glavicu luka, 1 



list lovora, nekoliko grančica majčine dušice i dru¬ 
gih mirodija po ukusu, sol, papar. 

Očistite zeca. S hrpta skinite meso i narežite 
na kockice, pa stavite u rasol skuhan ođ spome¬ 
nutih sastojaka. Tekućina mora pokriti meso. 
Oštrim nožem očistite preostalu zečevinu od koze i 
kostiju, pa sameljite. Posebno sameljite teletinu, svi¬ 
njetinu i suhu slaninu, zatim sve pomiješajte, oso- 
lite, popaprite, navlažite konjakom. Nadjev mora 
biti dosta slan i s dosta mirišljavih. trava.. Drugi 
dan zamijesite lisnato tijesto (zbog jednostavnosti 
možete načiniti i tijesto za pitu).JNa dasku naspite 
brašno na hrpicu, na vrhu načinite udubinu u 
koju stavite sol i dodavajte malo-pomalo vode. 
Maslac mora biti od ranije na sobnoj temperaturi 
da ne bude tvrd, ali ni previše razmekšan. Mijesi¬ 
te tijesto od brašna i vode dok ne postane tvrdo 
kao maslac. Pokrijte ga krpom, ostavite da stoji 
četvrt sata. Tada ga dlanom stanjite na 1 cm, pa 
po sredini poslažite sasvim male komadiće masla¬ 
ca. Krajeve prebacite preko maslaca kao da slaže¬ 
te zamotuljak. Zamotajte u krpu i stavite u hlad¬ 
njak ili na hladno mjesto da stoji pola sata. Tada 
poprašite brašnom dasku, na nju stavite tijesto i 
razvaljajte ga na 1 cm debljine. Pazite da vam 
maslac ne ispada van. Tada presavijte tijesto na- 
troje, a zatim još jednom u suprotnom pravcu i 
razvaljajte tako da valjak bude koso. Kad dobijete 
debljinu od 1 cm, opet preklopite na troje, zamo¬ 
tajte u krpu i stavite u hladnjak, neka stoji 20 
minuta. Ponovite to još dva puta, s razmacima od 


20 min. Maslac ne smije da se spoji s tijestom, 
nego se razvalja u sasvim tanke slojeve kqji će se 
kasnije listati. Gotovo tijesto podijelite na dva di¬ 
jela, jednim dijelom obložite dno i stranice masla¬ 
cem namazane posude, u kojoj ćete peći paštetu. 
Zatim pripremite paštetu: ocijedite kockice zečevi- 
ne iz rasola, pa u tijesto slažite red mljevene smje^ 
se, red kockica mesa, na vrhu neka bude zečevina* 
Pokrijte drugom polovicom tijesta koje na krajevi¬ 
ma dobro slijepite. Gore možete ukrasiti komadići¬ 
ma tijesta. U sredini načinite u tijestu rupu i u 
nju zataknite od kartona svinuti »dimnjak« kroz 
koji će izlaziti suvišna para. Premažite žutanjkom 
razrijeđenim s malo vode. Stavite u jako zagrija¬ 
nu pećnicu i pecite na srednje jakoj vatri 45 minu¬ 
ta. Poslužite toplo ili hladno. 


Pečena divlja guska 

PRIPREMITE: 1 gusku, suhe slanine, vinskog 
octa, sol, 5—6 zrna papra (po mogućnosti bijelog), 1 
grančicu ružmarina, ulje, 3 režnja češnjaka, 2—5 
limuna, čašu prošeka ili vina. 

Meso divlje guske može biti vrlo tvrdo, zato u 
2 litre vode skuhajte dosta octa, sol, papar, 2—3 žli¬ 
ce ulja i ružmarina, pa još kipuće prelijte preko 
guske. Ostavite da stoji dva dana, ocijedite, pa 
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nabodite (našpikajte) komadićima suhe slanine. 
Stavite u lim, prelijte s dosta ulja, pa pecite dugo 
i polako. Zalijevajte sokom, kao i s malo ocijeđe¬ 
na rasola. Kad je već gotova, u zdjelici promiješaj¬ 
te sasvim sitno zgnječeni češnjak, sok od limuna i 
ulja da dobijete glatki umak. Izvadite gusku, stavi¬ 
te na pladanj (cijelu ili narezanu), pa mješavini u 
zdjelici dodajte procijeđeni sok od pečenja i time 
prelijte gusku. 


Pečena divlja perad 

PRIPREMITE: 1 te tri jeba, gnjetla (fazana) ili 
neku drugu divlju pticu, sol, ploške slanine dovolj¬ 
no velike da omotate pticu, ulje, korijenje peršina, 
mrkve i celera, nekoliko zrna papra, list lovora, 
malo juhe za prilog: kuhano kestenje, pire od leće 
ili pirjani kiseli kupus. 

U očišćenu pticu nabodite komadiće slanine po 
prsima i batacima, pa omotajte slaninom i poveži¬ 
te tankom uzicom. Stavite u lim namazan uljem, 
poslažite narezano korijenje, dodajte papar i lo¬ 
vor. Zalijevajte juhom i pecite. Kad se ispeče, ski¬ 
nite slaninu i pojačajte vatru da meso dobije 
boju. Stavite na pladanj, zalijte sokjom i poslužite 
prilozima. 


Srna ili zec iz rasola 


PRIPREMITE: komad srnetine ili zečji hrbat, io 
dkg suhe slanine, 5 dkg masti, 5 kocki šećera, 3 
dkg masti, 2 dkg brašna, limun, rasol, vrhnje, sol, 
papar. 

Na masti rastopite šećer, dodajte protisnuto (pro- 
pirjano) zelenje iz rasola, pa rasolom pomalo zali¬ 
jevajte. Pustite da se polako pirja, a vi u međuvre¬ 
menu suhu slaninu narežite na duge rezance i nji¬ 
ma nabodite (našpikajte) meso. Posebno zagrijte 
mast, na njoj propržite meso i stavite peći u pećni¬ 
cu. Umak zagustite brašnom, dodajte još rasola i 
sok u kojem se ispeklo meso. 4°dajte još malo ko¬ 
rice limuna i cijeli njegov sok, pa pustite da prov¬ 
ri. Meso narežite, stavite u sok da prokiiha, pa po¬ 
služite. 

Rasol (marinada) 
za divljač 

PRIPREMITE: 10 dkg mrkve, 8 dkg korijena per¬ 
šina, 4 dkg korijena celera, 10 klinčića, 1/4 1 vins¬ 
kog octa, 5 lovorovih listova, 20 zrna soli, 10 zrna 
borovice, 10 dkg luka, 1—2 režnja češnjaka. 



U 2,5 litre vode pristavite kuhati sve začine i 
zelen je, dodajte ocat i kuhajte pola sata. Pripremi¬ 
te meso, stavite u porculansku zdjelu i prelijte 
posve ohlađenim rasolom. Divljač mora u rasolu 
stajati najmanje tri dana, a povremeno meso okre¬ 
čite. 


Zec na bečki način 

PRIPREMITE: 1 zeca iz rasola, žlicu masti, 10 dkg 
suhe slanine, 4—5 glavica luka, malo mljevene pa¬ 
prike, 1/2 litre vrhnja, soli, papra. 

Na masti rastopite na kockice narezanu slani¬ 
nu, dodajte nasjeckani luk da zažuti. Ne smije biti 
taman! Zalijte žlicom hladne vode i dodajte nare¬ 
zanog zeca, poprašite crvenom paprikom. Pirjajte 
na slabijoj vatri, povremeno dolijevajte procijeđe¬ 
nog rasola i vode. Nakon dva-dva i pol sata zec je 
mekan, tad ga stavite na zagrijani pladanj, umak 
procijedite, vratite na vatru. Kad zavri, dodajte 
vrhnje, maknite s vatre, pa provjerite treba li do- 
soliti ili dodati papra. Prelijte preko mesa. Ako 
volite gušći umak, načinite malu zapršku od masti 
i brašna, pa dodajte sok od pečenja (procijeđen) i 
vrhnje, a po želji malo korice od limuna. 


Zec s peršinom 
u aluminijskoj foliji 

PRIPREMITE: 6 lijepih komada zečevine, 6 tanklti 
odrezaka suhe slanine, 10 dkg sitno nasjeckano i 
suhe slanine, 1 režanj češnjaka, peršin. 

Nasjeckajte što sitnije češnjaka i peršin, pomije¬ 
šajte ih kao kremu, osolite i popaprite. Zarežite 
komade mesa i u zareze utisnite nasjeckanu suhu 
slaninu. Dobro natrljajte mješavinom čašnjaka i 
peršina, pa svaki komad zamotajte u komad suhe 
slanine, koji prethodno malo zagrijete. Svaki ko¬ 
mad mesa zatim umotajte u komadić aluminijske 
folije, dobro omotajte i pecite u vrlo toploj pećnici 
pola sata. 






Dalmatinska pizza 

PRIPREMITE: za tijesto 1/2 kg brašna, 2,5 dkg kvas¬ 
ca, ldcl mlijeka, sol, za nadjev: 12 slanih srdela, 
30 dkg luka, nekoliko rajčica (cijelih, iz konzerve 
Ili nekoliko žlica pekmeza od rajčice), zeleni per¬ 
šin, 15 dkg maslinova ulja. 

U mlijeko dodajte isto toliko vode i kvasac, pa 
zamijesite što tvrđe tijesto. Ostavite da se diže, pa 
pripremite nadjev: na ulju propržite luk, dodajte 
rajčice i peršin. Ostavite neka se ohladi. Tijesto 
razvaljajte do debljine oko 1 om. Podijelite ga u 
dva dijela, tako da jedan bude veći. U namazan i 
posut lim stavite veći dio tijesta da pokrije ne 
samo dno, nego i stijenke i još da visi preko rubo¬ 
va. Na to stavite nadjev, pa manji dio tijesta. Pre¬ 
ko njega preklopite onaj dio što je visio izvan 
lima i pažljivo utisnite da se tijesto slijepi. Pecite 
oko sat i pol. 


Jaja. rta kruhu 

PRIPREMITE: 4 odreska kruha, malo majoneze, 
limunov sok, 4 rajčice, 4-6 jaja, 2-3 žlice vrhnja i 
isto toliko ribanog sira, zelenog peršina, zelenu sa¬ 
latu i kiseli krastavac. | 


Kruh ispržite, stavite na posudu i svaki komad 
prelijte majonezom kojoj dodajte limunov sok. 
Rajčice izdubite i stavite na kruh te ih napunite 
ovim nadjevom: cijela jaja promiješajte s 
vrhnjem i kuhajte na pari dok se zgusne, dodajte 
sol, papar i ribani sdr, još 2-3 žlice vode i još malo 
kuhajte. v Punjene rajčice pospite sjeckanim zele¬ 
nim peršinom. Dodajte salatu i kisele krastavce. 


Jaja u gnijezdu 

PRIPREMITE: 4 lijepe, tvrde rajčice, 4 jaja, 1/2 
režnja češnjaka, sol, papar, ulje. 

Skinite rajčicama vrh i izdubite ih. Osolite i 
popaprite udubinu, dodajte sasvim malo nasjecka¬ 
nog češnjaka. U svaku rajčicu stavite sirovo jaje, 
poslažite ih na nauljeni lim i pecite u jako zagrija¬ 
noj pećnici desetak minuta. 


Kaša 

PRIPREMITE: 1 šalicu heljdine krupice, 1 jaje, 1 
Žličicu soli, 1 žličicu masnoće, po želji jogurt 
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Istucite jaje, pomiješajte ga s krupicom i soli. 
U tavi srednje veličine rastopite masnoću, dobro 
mijašajući dodajte krupicu, nalijte 2 šalice vode. 
Ostavite da dobro provri. Zatim kuhajte dobro 
pokriveno na niskoj vatri oko 15 minuta. Prelij* 
jogurtom i poslužite. 


Omlet Guttenberg 

PRIPREMITE: 5 jaja, sol, 2 dkg maslaca: 10 dkg 
gljiva, 2 dkg luka, 1 dkg zelenog peršina, 4 dkg 
maslaca, 2 dkg brašna, 1 žlicu vina, sol, 2 guščj« 
jetre, mast. 

Na maslacu popržite sitno nasjeckani luk, do- 
dajte očišćene i narezane gljive, pa zeleni peršin 
(usitnjen). Poprašite brašnom, pa kad porumem 
zalijte vodom ili juhom. Dodajte vino, OBolite i 
dobro prokuhajte. Posebno na masti naglo ispržite 
na listove narezanu guščju jetru. Dodajte u nad¬ 
jev. U razmućena jaja dodajte rastopljeni maslac, 
ispecite omlete i napunite nadjevom. 


Omlet s rajčicama 


PRIPREMITE: 8 jaja, 5 dkg ukiseljenih gljiva, 10 
dkg kobasica-pečenica, 1 žlicu brašna, 1 žlicu ma¬ 
sti, 3 žličice ukuhane rajčice, 5 dkg ribanog sira, 


»Ol, papar. 

Kobasice narežite na tanke odreske i ispržite 
na masti. Dodajte nasjeckane gljive, ukuhanu rajci- 
cu, malo vode, sol, papar. Neka još pet minuta 
kuha. Od jaja ispecite omlet tako da odijelite^ zu- 
tanjke od bjelanjaka, žutanjke dobro promiješajte, 
sa žlicom brašna, od bjelanjka istucite snijeg i u- 
miješajte ga u bjelanjke. Premažite ga nadjevom* 
savijte napola i stavite na prethodno ugrijam ta- 
rnur. Pospite naribanim sirom. 


Pirjana riža 

PRIPREMITE: 12 dkg riže, 3 žlice ulja, sol, zeleni ; 
peršin, po želji papar. 

Rižu poparite toplom vodom, zatim isplahnite 
hladnom. Izmjerite zapreminu riže (npr. 1 šalica), 
pa računajte dvostruko toliko vođe. Zagrijte ulje, 
pa na njoj prepržite rižu da porumeni. Zalijte vo- 
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dom, osolite i dodajte nasjeckani zeleni peršin* 
Kad zavri, smanjite vatru. Dok se kuha, ne smije 
se miješati. Kad riža bude gotovo sasvim mekana, 
zagasite vatru i ostavite poklopljenu da još neto 
vrijeme stoji. Pazite da se ne raskuha! 


Primorska pura 

PRIPREMITE: 1/2 kg kukuruznog brašna, malo 

SOll» 

* bi P ura bila mekša, uzmite dvije litre vode, 
1 dok se kuha neprekidno je miješanje. I ova pura 
se kuha oko jedan sat, a zatim ostavi da stoji 1/4 
sata. Umjesto vode može se uzeti voda u kojoj se 
sirom. 10 SUh ° me9 °’ Pa se odoz ®° Pospe ribanim 


Proljetna »pizza« 

PRIPREMITE: 35 dkg lisnatog tijesta, 10 jaja, 3 
zHce nasjeckanog zelenog peršina, 2 žlice nasjecka¬ 
nog vlasca, 1 dcl vrhnja, i kravlji svježi sir; za 
besameL 4 dkg maslaca, 4 dkg brašna, 3 dcl mlije- 
Ka; sol, papar, muškatni oraščić, još maslaca. 


8 ! 


Skuhajte jaja tvrdo, stavite pod mlaz hladne 
oguUte : Razvaljajte tijesto, pokrijte njime 
dnoi stranice okruglog lima i stavite da se dopola 
ispeče u dobro zagrijanoj pećnici. Odvojite 4 iaia. 
rS?' Načinite bešamel umak/na mllt 
J'?** zalijte mlijekom i miješajte 

daite m n i« atn se zgusne - Osute, popaprite, do¬ 
dajte malo naribanog muskatnog oraščića. Umiie- 

jai^ ^režit-/ laSaC ’ fiU zgnjeeena Odvojena 
jaja i narežite na ploške. Premažite mješavinom 

™ 1S L 1S P eC ® n ° tljesto ’ odozgo poslažite j aj a, zalij- 
te rastopljenim maslacem i zapecite u pećnici. Po- 
služite vrlo vruće. 


Pržene žemlje 

PRIPREMITE: 3-4 suhe žemlje, 1/4 1 mlijeka, sol, 
jaje, ulje; za nadjev: jetrena pašteta (kupovna), 
zeleni peršin, limunov sok( 

Narežite suhe žemlje. U tanjure pripremite oso¬ 
ljeno mlijeko i u drugi razbijeno jaje. Svaki ko¬ 
mad zemlje natopite u mlijeko, zatim namočite u 
jaje i pržite. U jetrenu paštetu umiješajte dosta 
nasjeckanog zelenog peršina, ublažite limunovim 
sokom. Svaki komad pržene žemlje premažite tim 
nadjevom i odmah poslužite. 



Pura kako je pripremaju 

u Zagori 

PRIPREMITE: 1/2 kg kukuruznog brašna, malo 

seli 

TJ litru i pol kipuće vode uspite kukurzno braš¬ 
no, pa miješalom (to je drvena kuhača kojom se 
samo pura miješa) načinite rupu u sredim. Osolite. 
Kuhajte najmanje jedan sat. Kad je gotova, odlij¬ 
te suvišak vode, ako je još ima. Onda dobro promi¬ 
ješajte miješalom, pa stavite na zdjelu ili na casiu 
dasku i režite koncem (ili nožem). To je vrlo tvrda 
pura koja se jede s kiselim mlijekom ili kiselim 
kupusom, a kao zamjena za kruh i s drugim jeli¬ 
ma. 

Rezanci na engleski način 
- s varijacijama 

PRIPREMITE: 1/4 kg rezanaca, žlicu maslaca. | 

Spustite rezance u dosta kipuće osoljene vode. 
Pojačajte vatru, ali je smanjite čim opet provri. 


Pazite da se rezanci ne raskuhaju. Ocijedile iH, 
vratite u lonac i stavite u njih maslac. Promiješaj¬ 
te da se maslac otopi i rezanci budu podjednako 
masni. Poslužite ih kao prilog. Na talijanski način: 
Rezancima pripremljenima na engleski način dodaj¬ 
te gusto ukuhane rajčice, popaprite, a svatko neka 
na tanjuru pospe odozgo parmezana (naribanog 
sira). 

Rezanci s jajima 
i češnjakom 

PRIPREMITE: om»t rezanaca; 6 jaja, 10 režnjeva 
češnjaka, 1 tubu paste od sardelica, 1/2 čašice ka¬ 
para, 3 žlice ulja, 1/2 žlice octa, malo papra, sol. 

Pristavite slanu vodu za rezance, a jaja stavite 
kuhati. Zakuhajte rezance. Očistite češnjak i stavi¬ 
te da se s malo vode kuha u manjoj posudi 10 
minuta. Skinite s vatre jaja i potopite u hladnu 
vodu. Pomiješajte pastu od sardelica sa skuha¬ 
nim češnjakom, dobro gnječite da biste dobih glat¬ 
ku masu. Dodajte kapare, pa razblažite uljem i 
octom. Na skuhane rezance poslažite tvrđo kuhana 
jaja, narezana na tanke ploščice i prekrijte dobive¬ 
nom masom. 


81 



Riža 

na dalmatinski način 

PRIPREMITE: 12 dkg riže, 3 žlice dalmatinskog 
(maslinovog) ulja, l glavicu luka, pržene rajčice, 4 
dkg naribanog sira. 

Operite rižu i odmjerite joj količinu, tako da 
poslije uzmete dvostruku količinu vode. Zagrijte 
ulje, na nj stavite ocijeđenu rižu i pržite da dobi¬ 
je žućkastu boju. Zalijte vodom, pirjajte na slaboj 
vatri. Ne smije se miješati! Luk sasvim sitno nas¬ 
jeckajte, stavite u krpicu. Gotovoj riži umiješajte 
naribani sir, pa iscijedite sok od luka. Pomiješajte. 
Poslužite s prženim rajčicama. 


Tjestenina s jajima 

PRIPREMITE: 5 jaja, umak od rajčica, 15 dkg reza¬ 
naca, malo ulja, 5 dkg maslaca, 5 dkg parmezana, 
sol, papar^ 

Jaja skuhajte tvrdo. Skuhajte rezance, malo 
pomiješajte s uljem. Vatrostalnu zdjelu namažite 


maslacem, zatim okolo stavite rezance, a u šuplji¬ 
nu u sredinu narežite posoljena i popaprena jaja 
(ako imate ostatke mesa, pomiješajte ih s jajima). 
Umak od rajčica pripremite prema svom ukusu, 
ali neka bude dosta oštar i s raznim začinima, pa 
njime prelijte sve. Pospite parmezanom i zapecite 
u pećnici. 


Torta od makarona 

PRIPREMITE: 20 dkg makarona, 4 žlice guste uku¬ 
hane rajčice, sol, papar, malo ružmarina, 3 jaja, 5 
dkg ribanog sira, 1/4 kg suhe slanine, maslac. 

Skuhajte makarone u osoljenoj vodi. Neka osta¬ 
nu čvrsti. Ocijedite ih. Suhu slaninu narežite na 
sitne kockice, ispržite, dodajte ukuhanu rajčicu. 
Maknite s vatre, dodajte ružmarin. U mlako umije¬ 
šajte jaja i ribani sir, osolite i popaprite. Okrugli 
lim namažite maslacem, pa slažite redove makaro¬ 
na, a svaki red obilato zalijte umakom od rajčice. 
Zapecite u pećnici, iskrenite na pladanj i posluži¬ 
te. 




Zagorski žganci 

PRIPREMITE? 1/2 litre kukuruzne krupice, sol, žli¬ 
cu maslaca ili ulja, suhu slaninu, kiselo vrhnje. 

U kipuću osoljenu vodu uspite brašno u obliku 
kišice, pa kuhajte neprekidno miješajući. Suhu sla¬ 
ninu narežite na kockice i propržite. Kuhane žgan¬ 
ce grabite žlicom i slažite na zdjelu, a svaki polij¬ 
te otopljenom slaninom. Sve skupa prelijte 
vrhnjem. 










Cvjetača sa šunkom 

PRIPREMITE: 1 cvjetaču, 1/4 kg domaće Šunke, 
malo maslaca, 1/5 1 vrhnja, 2 jaja, sol, papar. 

Cvjetaču skuhajte u slanoj vodi, odijelite je na 
cvjetiće. Polovinu cvjetića poslažite u vatrostalnu 
posudu namazanu maslacem. Po tome složite nare¬ 
zanu šunku, dodajte komadiće maslaca, pa preko 
toga drugi dio cvjetače. Vrhnje dobro razmiješajte 
s jajima, osolite i popaprite pa njime prelijte jelo. 
Pecite u pećnici otprilike 15 minuta, dok dobije 
rumenu koricu. Poslužite toplo! 

Dalmatinske 
pečene rajčice 

PRIPREMITE: 12 manjih rajčica, 3 režnja češnja¬ 
ka, sol, papar, mirišljive trave (po ukusu smrvlje¬ 
ni lovor, majčinu dušicu, ružmarin i slično), vezicu 
zelenog peršina, 6 žlica mrvica, 6 žlica ulja (po 
mogućnosti maslinovog), malo maslaca. 

Rajčice ispržite napola, ocijedite. Poslažite na 
nauljen lim. Posebno s malo ulja pomiješajte sitno 


sjeckani češnjak, peršin, sol, papar i mirišljive tra¬ 
ve. Time prelijte rajčice. Pecite ih u pećnici po pri¬ 
lici 20 minuta, zatim ih pospite mrvicama, na sva¬ 
ku rajčicu stavite rnalo maslaca i pecite još pet 
minuta. Odmah poslužite. 


Grah na francuski način 

PRIPREMITE: limenku kuhanog graha, žlicu ma¬ 
slaca (ili ulja), 2-3 glavice luka, zeleni peršin, 2 dcl 
vrhnja, papar i sol. 

Na ulju ispržite nasjeckani luk, dodajte ocijeđe¬ 
ni grah iz limenke. Kad se dobro zagrije, dodajte 
vrhnje, nasjeckani peršin, popaprite i provjerite 
treba 11 još soli. Odmah poslužite. 

Kiseli kupus 
s mesom i kobasicama 

PRIPREMITE: 1 kg kiselog kupusa, sol, papar, 
kožice od suhe slanine, 2 glavice luka, karanfilić, 
10 bobica borovice, 25 đkg kotleta, 8 dkg svinjske 
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masti (po mogućnosti domaće), 1/2 1 kiselkastog bi¬ 
jelog vina, 1 šalicu juhe, 1/2 kg krumpira, te razli¬ 
čitih kobasica: pečenica, srijemskih, debrecinskih, 
malo šunke i drugog mesa prema ukusu. 

Kiseli kupus operite, dobro ga ocijedite, istisni¬ 
te svu vodu, pa zatim vilicom razrahlite. Osolite 
ga i popaprite. Lonac obložite kožicom od suhe sla¬ 
nine, na dno stavite dio kiselog kupusa, očistite 
luk, nabodite ga s nekoliko karanfilića, dodajte ga 
kupusu, stavite borovice, suhu i soljenu slaninu 
narezanu na kockice i meso u komadu. Pokrijte 
preostalim kiselim kupusom, zalijte rastopljenom 
mašću, vinom i juhom. Pokrijte i kuhajte na laga¬ 
noj vatri 3 sata. Ogulite brumpir i poslažite ga 
odozgo, ne režući ga, stavite i kobasice, ponovo 
pokrijte i kuhajte još jedan sat. Na veliki pladanj 
istresite kiseli kupus, okolo poslažite meso i nare¬ 
zane kobasice, * dodajte i komade prepečene slani¬ 
ne, šunke ili mesa, uz to i krumpir. 


Kiseli kupus s paprikom 

PRIPREMITE: 12 dkg oprane suhe slanine, 3 glavi¬ 
ce luka, 3 žličice ukuhane rajčice, 3/4 kiselog kupu¬ 
sa, 5 zrna borovice, 2 zelene paprike 25 dkg rajči¬ 
ce, 2 jabuke, sol, 2 žličice mljevene crvene papri¬ 
ke, 4 para kobasica pečenica, mast. 


Slaninu narežite na kockice, malo propržite, 
dodajte luk narezan na kolutiće i pirjajte, dodajte 
ukuhanu rajčicu, pa pustite da malo provri. Kiseli 
kupus i borovice stavite u to i malo pirjajte, za¬ 
tim dolijte šalicu vode i ostavite 15 minuta da 
kuha. Paprike očistite, operite i narežite na krišbe. 
Jabuke ogulite, narežite na tanke kriške pa ih do¬ 
dajte kiselom kupusu skupa s paprikama i rajčica¬ 
ma. Neka još 20 minuta kuha, a onda dodajte zači¬ 
ne. Kobasice prelijte kipućorn vodom, obrišite, ispr¬ 
žite ih na vreloj masti da budu hrskave i smeđe, 
pa ih prije iznošenja na stol stavite na kiseli ku- 

PUSj 


Kiseli kupus s vrganjima 

PRIPREMITE: 1 kg kiselog kupusa, 1/2 kg vrga¬ 
nja, 4 glavice luka, 10 dkg masti, malo zelenog per- 
ftna, sol, papar, vrhnje. 

Skuhajte kiseli kupus. Očišćene i oprane gljive 
pirjajte s lukom prženim na masti. Dodajte skuha¬ 
ni i ocijeđeni kiseli kupus pa još malo pirjajte. 
Osolite, popaprite, dodajte nasjeckani zeleni peršin 
i zalijte vrhnjem. 
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Košarice punjene 
špinatom 

PRIPREMITE: Za tijesto: 12 đkg brašna, 5 dkg 
masti, 1 žlicu kiselog vrhnja, malo s»li; nadjev: 35 
đkg špinata, 1 đcl kiselog vrhnja, 10 đkg šunke, 2 
žutanjka, sol, papar, 3 dkg maslaca, 8 jaja. 

Brašno i mast dobro razmrvite, dodajte malo 
soli i vrhnje pa umijesite tijesto. Tijesto razdijeli¬ 
te na 8 dijelova i utisnite ih u oblike za košarice. 
Ispecite ih na umjerenoj vatri, pustite da se ohla¬ 
de i onda ih izvadite iz oblika. U međuvremenu 
pripremite nadjev: očistite, operite i skuhajte špi¬ 
nat u slanoj vodi. Zatim ga grubo narežite, začini¬ 
te maslacem, osolite i popaprite. Dodajte 2 žutanjka 
i vrhnje te nasjeckanu šunku. Dobro promiješajte 
nadjev i njime napunite košarice. Pasirajte 8 jaja 
ovako: u posudu široka dna nalijete vodu i kad 
zakipi jaja razbijate nad samom posudom, tako 
da padnu u kipuću vodu i stvrdnu se. Na svaku 
košaricu stavite po jedno poŠirano jaje, posolite ga 
i popaprite. 


Krumpir na brodet 

PRIPREMITE: 1/2 kg krumpira, 3 glavice luka, 
mast ili ulje, 2-3 režnja češnjaka, 2-3 žlice ukuha¬ 
ne rajčice, sol, zeleni peršin. 

Na masti zažutite luk, bacite na to sitno nareza¬ 
ni češnjak i krumpir oguljen i narezan na kockice. 
Zalijte vodom, osolite, dodajte ukuhanu rajčicu, 
poklopite i kuhajte na slaboj vatri. Prije posluživa¬ 
nja provjerite je li dovoljno mekano i dodajte sit¬ 
no nasjeckanog zelenog peršina. 


Krumpir punjen šunkom 

PRIPREMITE: 6 velikih krumpira, pola žličice 
ukuhane rajčice, 15 dkg kuhane nemasne šunke, 1 
žlicu ulja (po mogućnosti maslinova), 1 jaje, sol, 
zeleni peršin. 

Dobro operite krumpir i kuhajte neoguljen 115 
minuta u slanoj vodi. Pazite da mu ne popuca ko¬ 
žica. Kad se ohladi, svaki krumpir razrežite po du- 
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ljini i žličicom izdubite svaku polovicu. Pomiješaj¬ 
te samljevenu šunku, jaje, sjeckani zeleni peršin, 
izvađen dio kuhanog krumpira (protisnut), ukuha¬ 
nu rajčicu. Posolite. U svaki izdubljeni krumpir 
stavite malo ulja, pa ga napunite nadjevom. Lim 
namažite preostalim uljem, poslažite punjene 
krumpire i pecite ih na slaboj vatri oko 15 minu¬ 
ta. 


Krumpir s parmezanom 

PRIPREMITE: 1,25 kg krumpira, 15 dkg parmeza¬ 
na (ribanog), 5 žlica ulja, 5 dkg maslaca, sol. f 

Krumpir ogulite, operite i narežite na vrlo tan¬ 
ke ploške. U vatrostalnu posudu koja se može do¬ 
bro zaklopiti, nalijte ulje. Pokrijte dno redom ploš- 
kica od krumpira, stavite posudu na vatru, pospite 
krumpir ribanim parmezanom (kušajte je li dovolj¬ 
no slan, pa ako nije, dosolite još krumpire). Stav¬ 
ljajte tako red krumpira, red ribana sira. Na vrhu 
neka bude krumpir, na koji stavite komadiće ma¬ 
slaca. Poklopite posudu i ostavite da kuha jedan 
sat na slaboj vatri. Poslužite u istoj zdjeli. 


Krumpir 

sa suhom slaninom 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira (mladi se kraće vri¬ 
jeme kuha), ulje, 10 dkg suhe slanine s mnogo 
mesa, 2 glavice luka, 2 dkg brašna (1 žlicu), sol, 
papar, 1 kocku juhe (koncentrata), zelenog perši¬ 
na. 

Narežite slaninu na kockice, očistite i usitnite 
luk. Prepržite u ekspres-loncu na ulju. Ogulite 
krumpire i narežite ih na dugačke kriške, dodajte 
u lonac i popaprite brašnom. Miješajte neko vrije¬ 
me na vatri, onda dodajte juhu (rastopite kocku u 
2 dl vruće vode). Osolite, popaprite. Zatvorite lo¬ 
nac i kuhajte 10 minuta. Poslužite posuto s mnogo 
nasjeckanog zelenog peršina. 


Krumpir s vinom 

PRIPREMITE: 1,5 kg krumpira, 3 žlice brašna, 1 
dl ulja, 2 dl crna vina, sol, papar. 
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Ogulite krumpir i narežite ga na veće kockice. 
Na ulju zažutite brašno, zalijte najprije 2 dl vode, 
m zatim u zapršku dodajte i vino. Dodajte krum¬ 
pir, posolite, popaprite, pa kuhajte otprilike 40 
minuta. t 


Lonac s graškom 

PRIPREMITE: 1 kg graška vaganog u ljusci, 46 
dkg krumpira, 3 velike glavice luka, ulje, 40 dk| 
mladih mrkvica, 1 kelerabu, vezicu zelenog perfid¬ 
na, lovor. 

Očistite grašak i drugo povrće, pa pirjajte sa 
ulju dvadesetak minuta. Osolite, popaprite, dodaj¬ 
te začine. Zatim zalijevajte vodom tili juhom, pA 
dodajte krumpir narezan na kockice. Kad mrm 
omekša izvadite lovor, dodajte besani zeleni per¬ 
šin i zalijte mašću od pečenke. Umjesto mladog 
graška možete koristiti duboko smrznuti ili konzer¬ 
vu. Konzervirani grašak ocijedite i dodajte u lo¬ 
nac kad drugo povrće bude gotovo. 


Lonac s kiselim kupusom 
i porilukom 

PRIPREMITE: 3 glavice luka, 5 dkg masti, I kg 
kiselog kupusa, I list lovora, 2 karanfilčića, 4 zrna 
papra, 50 dkg svinjske plećke, malo soka od jabu¬ 
ka, 50 dkg poriluka, sol, šećer. 

Izrezani luk ispržite na vreloj masti. Dodajte 
pola kilograma kiselog kupusa, i dalje pirjajte. 
Zatim dodajte začine, oprano meso, nalijte dvije 
žličice soka od kiselih jabuka i ostavite da kuha 1 
sat, ali nakon pola sata dodajte još malo vode. Oči¬ 
stite i operite poriluk, narežite ga po širini na ko¬ 
lutiće, pa ga dodajte skupa s drugom polovicom 
kupusa u kuhano meso i kupus. Osolite i prema 
ukusu dodajte malo šećera, pa ostavite da kuha 
Još 15 minuta. Zatim meso izvadite, izrežite i prije 
služenja složite na vrh kiselog kupusa. 


Mahune s češnjakom 

PRIPREMITE: 1/2 kg mahuna, ulje, glavicu luka, 
2 rajčice, 1 veliki ili 2 manja režnju češnjaka, sol, 
seleni peršinj 



Očišćene mahune spustite u osoljenu kipuću 
vodu. Na ulju propržite usitnjeni luk, dodajte ogu¬ 
ljene i narezane rajčice. U to stavite skuhane ma¬ 
hune, osolite, popaprite i na kraju dodajte zdrob¬ 
ljeni češnjak. Prije posluživanja obilato pospite 
zelenim peršinom. 

Nabujak 

od kiselog kupusa 

PRIPREMITE: 80 dkg krumpira, 2 dkg maslaca, 
sol, 1/4 1 mlijeka, 25 dkg suhe slanine, 1 kg kiselog 
kupusa, 8 dkg masti, 1 jabuku, 1 glavicu luka sred¬ 
nje veličine, sol, malo šećera, papar, 2 dkg masla¬ 
ca. 

Slaninu narežite na kockice, ispržite na masti, I 
na tome pržite nasjeckani luk. Kad luk požuti, sta¬ 
vite kupus, naribanu jabuku, sol, šećer ,i papar da 
se dobro ispirja. Od skuhanog krumpira načinite 
piire s maslacem, solju, i vrelim mlijekom. Posudu 
za nabujak dobro namažite pa složite red pirea, 
rad kupusa — na vrhu neka bude pdre, po kojem 
poslažite komadiće maslaca. Pećnicu dobro zagrij¬ 
te i nabujak pecite u pećnici pola sata na umjere¬ 
noj vatri. 


Nabujak od špinata 

PRIPREMITE: 1/2 kg špinata, 1/4 1 mlijeka. 3 jaja, 
sol, pa p a r , 2 žlice brašna, 3 dkg malsaea, 1 đcl 
vrhnja, 4 odreska šunke, 5 dkg ribanog sira. 

Skuhajte špinat u osoljenoj vodi. Iscijedite ga 
dobro, da u mješavini ne bi bilo tekućine, jer se 
inače nabujak ne bi digao. Sameljite špinat skupa 
sa šunkom. Od maslaca i brašna načinite svijetli 
zapržak koji zalijte mlijekom, osolite i popaprite. 
XI mješavinu špinata i šunke dodajte vrhnje. IJ 
zamašćenu vatrostalnu posudu služite redove špi¬ 
nata i umaka do tri četvrtine visine posude. Ispe¬ 
cite u jako zagrijanoj pećnici i smjesta poslužite. 

Paprike punjene 
kukuruzom 

PRIPREMITE: 6 paprika, 2 žlice ulja, 1 glavica 
laka, 2 žlice brašna, 1 žlicu mlijeka, sol, papar, 25 
dkg kuhanog kukuruznog zrnja, maslac. 

Opranim paprikama odrežite gornji dio, očistite 
Ih od sjemenki. Jednu sitno narežite pa je skupa s 
narezanim lukom ispržite na ulju. U međuvreme- 



nu potopite preostale paprike na 10 minuta u kipu- 
ću slanu vodu. Kad se luk i paprika isprže, dodaj¬ 
te brašno, zalijte mlijekom, posolite, popaprite i 
na kraju dodajte kukuruz. Neka sve kuha 5 minu¬ 
ta, zatim tom smjesom napunite paprike. Poslažite 
ih u vatrostalnu zdjelu namazanu maslacem, ha 
svaku papriku stavite komadić maslaca i pecite ih 
u vrućoj pećnici da dobiju lijepu boju. 


Paprika s jajima 

PRIPREMITE: Koliko paprika, toliko jaja, sol, 
papar, ulje. 

Operite i očistite paprike, pa ih ispecite na 
ulju. Kad se ohlade ogulite ih, vratite na ulje, pa 
na svakoj paprici ispecite jaje na oko, osolite i 
popaprite. 


Pita od krumpira 

PRIPREMITE: za tijesto: 25 dkg brašna, 13 dkg 
masti, malo soli; za nadjev: 1 kg krumpira, 6 dkg 
masti ili margarina, 3 luka, 1 jaje, peršin, sol, pa¬ 
par, 20 dkg dimljene kobasice. 


Najprije načinite tijesto: razmrvite brašno s 
mašću, dodajte 3/4 čaše vode, sol. Dobro izmijesite 
i ostavite da neko vrijeme stoji. U međuvremenu 
očistite krumpir, narežite ga na vrlo tanke ploški- 
ce. Na masti ispržite očišćeni i narezani luk, pa 
dodajte krumpir i na jakoj vatri miješajte 2-3 
minute. Zatim maknite s vatre, dodajte sitno nas¬ 
jeckane kobasice i peršin. Tijesto razdijelite u dva 
dijela. Jedan dio stavite u namazani lim da se go¬ 
tovo dokraja ispeče. Na to stavite nadjev, pokrijte 
drugom polovicom tijesta i premažite žutanjkom. 
Ispecite dokraja. Poslužite toplo. 


Pita od mrkve 

PRIPREMITE: za tijesto 13 dkg brašna, 13 dkg 
maslaca, sol; za nadjev: 1/2 kg mrkve, 3 dkg riba¬ 
nog sira, 5 dkg maslaca, sol 

Od brašna, maslaca, soli i malo vode zamijesite 
tijesto. U okrugli lim utisnite tijesto na dno^ i sa 
strane. Stavite u pećnicu da se napola ispeče. U 
međuvremenu skuhajte u slanoj vodi očišćene 
mrkve. Nekoliko njih narežite za ukras, a ostale 
protisnite. Dobivenim pireom napunite tijesto za 
pitu, odozgo pospite ribanim sirom i ukrasite 
mrkvom. Stavite da se peče još dvadesetak minu¬ 
ta na srednjoj vatri. 
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Pita od rajčice 

PRIPREMITE: 1/2 kg rajčica, 15 dkg ribanog sira, 
4 đkg brašna, sol, papar: ZA TIJESTO: 18 đkg 
brašna, 8 dkg maslaca ,malo soli: za UKRAS: ne¬ 
koliko sarđelica iz konzerve, zeleni peršin, vlasac, 
sol, papar. 

Zamijesite tijesto za pitu i njime prekrijte dno 
i stranice okrugle posude. Ispecite tijesto u vrućoj 
pećnici napola, a zatim stavite nadjev. Cijela jaja 
pomiješajte s ribanim sirom, brašnom i mlijekom, 
pa time najprije pokrijte tijesto. Oprane rajčice 
narežite na kolutove i lijepo ih uokrug slažite i 
popaprite. Pecite na srednjoj vatri dvadesetak mi¬ 
nuta. Tada izvadite iz pećnice, posložite za ukras 
sardine i pospite sjeckanim zelenim peršinom i 
vlascem. Vratite u pećnicu na još desetak minuta. 


Pita »zeljanica« 

PRIPREMITE: za tijesto: 40 dkg brašna, sol, malo 
limunova soka, ulje, pola jajeta; za nadjev: 40 dkg 
svježeg kravljeg sira, 20 dkg travničkog sira, 3 dcl 
kiselog vrhnja, masti, soli, mljevenog papra, 60 
dkg špinata, 1 jaje. 


Zamijesite tijesto od brašna, pola jajeta, sob, 
limusaova soka i 2 dcl tople vode. Stavite ga n* 
pobrašnjenu dasku i premažite uljem da se ne oko- 
ri, te ga ostavite da stoji 3/4 sata. Stol prekrijte 
stolu jakom i pospite brašnom. Tijesto izvucite po 
duljini stola, zati-m ga namažite rastopljenom maš- 
ću, a onda ga razvucite kao za savijaču. Rub odre¬ 
žite, dodajte mu malo vode, promijesite i dobit 
ćete isto tijesto za razvlačenje kao i ono prvo. Ti¬ 
jesto se mora sušiti najmanje 10 minuta, pa ga 
poškropite rastopljenom mašću. U međuvremenu 
pripremite nadjev: opran i dobro ocijeđen špinat 
izrežite na rezance debele poput malog prsta, poso¬ 
lite ih, izmiješajte i pustite 1/2 sata stajati. Onda 
ih dobro iscijedite. Travnički sir naribajte, a krav¬ 
lji sir protisnite kroz sito. U istu posudu stavite 
sir, špinat, jaja, kiselo vrhnje, papar i sol i sve 
dobro izmiješajte. Taj nadjev stavite na trećinu ti¬ 
jesta, a ostalim tijestom preklopite i savijte. Tako 
pripremljeno stavite u lim namazan mašću i peci¬ 
te u srednje vrućoj pećnici dok ne dobije rumenu 
boju. 


Pođvarak s kobasicama 

PRIPREMITE: 1 kg narezanog kiselog kupusa, 6 
krumpira (srednje veličine), malo piva, 1 glavica 
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l a ka ; 3 pečenice, te po 10 dkg raznih narezaka, 
suhu slaninu, kumin, sol, papr. 

Stavite kuhati krumpir. Sitno narežite suhu sla¬ 
ninu, ispržite je, pa na masnoći ispržite i nasjecka¬ 
ni luk. Dodajte kiseli kupus i stavite da se pola¬ 
ko pirja. Zalijte s malo piva, pa dodajte kumin. 
Osolite i popaprite. Ogulite skuhani krumpir, pa u 
zamašćeni lim slažite red krumpira, red kiselog 
kupusa. Na vrhu neka bude kupus. Poslažite koba¬ 
sice i ispecite sve u pećnici. 


Pogačice sa špinatom 

PRIPREMITE: za lisnato tijesto: 20 dkg brašna, 20 
dkg maslaca ili margarina, malo soli; za nadjev: 
1,5 kg špinata. 3 dkg maslaca, sol, papar, 1 jaje. 

Od brašna, soli i malo vode zamijesite čvrsto 
tijesto. Neka stoji 15 minuta na hladnom, i to po¬ 
kriveno ubrusom. Razvaljajte ga na 1/2 cm deblji¬ 
ne, pokrijte listićima hladnog maslaca, presavijte 
tijesto i ostavite da stoji opet pokriveno na hlad¬ 
nom 15 minuta. Stavite na brašnom posutu dasku 
i razvaljajte na 1/2 cm debljine (pazite da komadi¬ 


ći maslaca ne ispadaju). Opet presavijte i stavite 
na hladno. Ponovite to još tri puta. Možete lisnato 
tijesto i kupiti. U međuvremenu dobro očistite i 
operite špinat, pa ga stavite u kipuću osoljenu 
vodu da se kuha 10 minuta. Dobro ocijedite. Nas¬ 
jeckajte, dodajte maslac, osolite i popaprite. Nakon 
što posljednji put savijete lisnato tijesto, tanko ga 
razvaljajte, načinite pogačice, napunite špinatom i 
presavijte. Premažite tučenim jajetom i pecite u 
prethodno zagrijanoj pećnici 20 minuta. Poslužite 
vruće. 

Popečci 

od sirovog krumpira 

PRIPREMITE: 6 krumpira srednje veličine, 6 jaja, 
1 žlicu nasjeckanog peršina, 3-4 režnja češnjaka, 
sol, papar, ulje. 

Ogulite krumpire, operite ih i dobro obrišite. 
Naribajte na sitni ribež i pritisnite između dvije 
krpe da iziđe voda. Dodajte istučenim jajima, oso¬ 
lite, popaprite, dodajte peršin i usitnjeni češnjak. 
Pecite tanke popečke. 
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Povrće s tjesteninom 

PRIPREMITE: 4 crvene i 4 žute paprike, 25 dkg 
rajčica, 10 dkg maslina, 3 režnja češnjaka, ulje, 
sol, papar, ribani sir, 30 dkg špageta ili neke dru¬ 
ge tjestenine. 

Paprike operite, očistite i narežite na rezance. 
Stavite ih da se prže na vrućem ulju, zatim dodaj¬ 
te sjeckani češnjak, očišćene i na kriške narezane 
rajčice, osolite i popaprite. Pirjajte 3/4 sata na 
umjerenoj vatri. U međuvremenu skuhajte tjeste¬ 
ninu. Pomiješajte je s umakom, ukrasite maslina¬ 
ma i obilno pospite ribanim sirom. 


Predjelo od mrkve 

PRIPREMITE: 1/2 kg mladih mrkvica, bijelo vino, 
sol, papar, mladi luk, zeleni peršin, i limun. 

Mrkve očistite i naribajte, stavite u posudu i 
pokrijte mješavinom od 2/3 vode i 1/3 bijelog 
vina. Osolite, popaprite, dodajte limunov sok i 
grančicu peršina. Kad omekšaju (ne smiju se ras¬ 
kuhati!) ocijedite mrkve, sok kuhajte da se smanji 


na polovicu, izvadite granu peršina i vratite 
mrkvu. Stavite da se ohladi, pa pospite sjeckanim 
zelenim peršinom i mladim lukom. 


Punjene pečene paprike 

PRIPREMITE: 10 dkg kuhane riže, 10 dkg šunke, 
2 žlice ukuhane rajčice, 4 paprike, ulje, 1 dcl juhe, 
sol, papar. 

Paprike operite i ispržite bez masnoće i često 
okrečite. Koža će u tom slučaju nabubriti i vrlo 
lako ćete je moći oguliti. Rižu skuhajte, pomiješaj¬ 
te s narezanom šunkom, osolite, popaprite i time 
ispunite paprike. Poslažite ih na zauljeni lim, zalij¬ 
te juhom i prokuhajte. 


Punjene rajčice 

PRIPREMITE: 9 rajčica, 25 dkg mesa (ostaci pe- 
čenke), 5 dkg suhog kruha (samo meki dio), 1/2 Čaše 
toplog mlijeka, 1 glavicu luka, 2 režnja češnjaka, 
1 jaje, 3 dkg maslaca, 5 dkg mrvica, sol, papar, 
zeleni peršin. 


7 SVIJET ZA STOLOM 
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Rajčicama oprezno odrežite »poklopac«, osolite 
ih i okrenite naopačke da se ocijede. Namočite 
kruh u mlijeku, istisnite ga, pomiješajte sa samlje¬ 
venim mesom (ako je sirovo onda ga propržite na 
malo ulja s lukom), sjeckanim lukom i češnjakom. 
Dobro pomiješajte i dodajte jaje razmućeno kao 
za omlet, da biste dobili povezanu masu. Osolite, 
popaprite, dodajte sjeckani zeleni peršin. Time 
napunite rajčice, poslažite ih na maslacem namaza¬ 
ni lim. Na svaku rajčicu stavite komadić maslaca, 
pospite mrvicama. Kad se dopola ispeku (po prili¬ 
ci nakon 20 minuta), stavite na svaku rajčicu po¬ 
klopac, na svaki poklopac komadić maslaca i ispe¬ 
cite dokraja. Poslažite rajčice dobro jednu do dru¬ 
ge, da zadrže lijep oblik. 


Punjeni krumpir 

PRIPREMITE: 6 lijepih velikih krumpira, 1 jaje, 8 
dkg maslaca, 8 dkg vrhnja, 4 dkg naribanog par-* 
mezana, 5 dkg mrvica, mirišljive trave, sol, papar. 

Odaberite lijepe krumpire podjednake veličine. 
Dobro ih operite i neoguljene ispecite u pećnici. 
Kad se ispeku, prerežite ih napola (pripazite da ne 
oštetite koru), pa govoto cijelu unutrašnjost izvadi¬ 
te žličicom. Od tog mekog dijela načinite pire, do¬ 
dajte sol, papar, jaija, maslac, vrhnje, trave i sir. 


Dobro sve izmiješajte i napunite krumpir. Pospite 
mrvicama, na svaki; stavite komadić maslaca i po¬ 
novno malo zapecite. 


Punjeni luk s rajčicama 

PRIPREMITE: 6-8 vrlo velikih glavica luka, 10 
dkg suhe slanine, malo masti, 10 dkg suhoga kru¬ 
ha (sredine), 5 dkg ribanog sira, 3 žlice ulja, 1/2 
kg svježe rajčice, sol, papar. 

Luk ogulite i stavite ga kuhati u kipuću osolje¬ 
nu vodu na 30—40 minuta, ovisno o veličini. Zatim 
ga ocijedite, pa kad se malo ohladi, izvadite mu 
sredinu, ostavite samo vanjske slojeve u širini od 
1/2 3/4 cm. Suhu slaninu sitno narežite i ispržite 
na masti. Dodaj te ^usitnjenu sredinu luka i pržite 
dalje dok luk požuti. U međuvremenu namočite 
kruh, istisnite ga i dodajte luku. Osolite, popaprite 
i tom smjesom napunite glavice luka. Nauljite lim 
ili vatrostalnu posudu, poslažite glavice luka, po¬ 
spite ih ribanim sirom i malo zalijte uljem. Rajči¬ 
ce operite, očistite i narežite na male kriške, koji¬ 
ma okružite luk. I njih osolite, popaprite i zalijte 
uljem. Stavite u toplu pećnicu da se peče obo pola 
sata i poslužite toplo. 



Rajčice punjene gljivama 


PRIPREMITE: 6 velikih rajčica,^ 3 dkg masti, S 
dkg luka, 13 dkg gljiva, 13 dkg šunke, sol, papar, 
1 žlicu ulja, i žlicu mrvica; za nadjev: 20 dkg glji¬ 
va, 1 žlicu ulja, 3 dkg maslaca, 2 dl vrhnja, 1 žliči¬ 
cu škrobnog brašna, sol, papar. 


Rajčice izdubite, osolite i popaprite. Priredite 
nadjev: ispržite očišćen i nasjeckan luk, zatim do¬ 
dajte sasvim sitno isjeckane gljive, pa na vrlo ja¬ 
koj vatri pecite 2—3 minute (da bi isparila voda). 
Zatim ga odstranite s vatre, dodajte sjeckanu šun¬ 
ku sol, papar. Pećnica mora biti vrlo vruća (grijte 
je 30 minuta unaprijed). Na lim stavite tanak sloj 
vode, poslažite rajčice i pecite ih 5 minuta. Tek 
tada ih ispunite nadjevom, pa svaku zalijte s malo 
ulja. Pecite 20—25 minuta. U međuvremenu, po pri¬ 
lici 5 minuta prije posluživanja, 2 minute na ma¬ 
slacu i ulju pržite cijele ili grubo narezane gljive. 
U vrhnje umutite škrob, i time prelijte gljive, ber- 
virajte uz rajčice! 


Izdubite rajčice. Sir istucite s vrhnjem, osolite, 
popaprite, dodajte zgnječeni češnjak i nasjeckani 
vlasac. Napunite rajčice. Odozgo pospite nasjecka¬ 
nim vlascem. 


Rajčice s jajima 

PRIPREMITE: 1 kg rajčica, 5 jaja, 15 dkg masti, 
mrvice, zeleni peršin, sol, papar. 

Jaja tvrdo skuhajte, ogulite i izrežite na ploški- 
ce. Rajčice operite i narežite na ploškice. Vatrostal¬ 
nu zdjelu dobro namastite. Ispržite dosta mrvica. 
Nasjeckajte zeleni peršin. Zatim slažite u redove: 
red rajčica, red jaja, a svaki red pospite peršinom 
i zalijte prženim mrvicama. Na vrhu neka bude 
red rajčica, preliven mrvicama. Ispecite u pećnici! 


Rezanci sa špinatom 


Rajčice punjene sirom 

PRIPREMITE: 6 lijepih rajčica, 15 dkg kravljeg 
sira, 3 žlice vrhnja, sol, papar, 1 režanj češnjaka, 
vlasac. 


PRIPREMITE: 1,5 kg špinata, ulje, 40 dkg širokih 
rezanaca, sol; za umak bešamcl: 5 dkg maslaca, 5 
dkg brašna, 3 dcl mlijeka, 2 žutanjka, sol, papar, 
muškatni oraščić, 15 dkg suhe slanine, 15 dkg riba¬ 
nog sira, maslac. 
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Skuhajte rezance u kipućoj osoljenoj vođi, a 
posebno skuhajte (ali samo malo!) špinat i dobro 
ga ocijedite. Od maslaca i brašna načinite laganu 
zapršku za bešamel, zalijte mlijekom i prokuhajte. 
Osolite, popaprite, dodajte muškatni oraščić, žuta- 
njak, sitno narezanu suhu slaninu i 2/3 ribanog 
sira. U umak umiješajte nasjeckani špinat. Na dno 
maslacem namazane vatrostalne posude stavite po¬ 
lovicu tjestenine, odozgo špinat, pokrijte ostatkom 
tjestenine. Pospite ostatkom ribanog s-ira i zapecite 
u pećnici 15 minuta. 


Rižoto s povrćem 

PRIPREMITE: 30 dkg mladog graha, 1 mrkvu, X 
glavicu luka, zeleni peršin, 10 dkg graška, 15 dkg 
šparoga, 2 rajčice, 5 dkg suhe slanine s mesom, 
nije, 1 kocku juhe, ribani parmezan (sir), crveno 
vino, sol. 

Na ulju ispirjajte sve povrće, dodajte rižu, zalij-i 
te juhom i — ak)o želite — s malo vina. Osolite, 
dodajte suhu slaninu i pirjajte da smekša. 


»Seljački« špinat 


PRIPREMITE: 1,5 kg špinata, 20 dkg suhe slanine, 
žlicu masti, 4 komada kruha, 4 jaja, malo maslaca, 
sol, papar. 

Očistite, operite špinat i skuhajte ga napola. 
Nasjeckajte ga nožem (nemojte ga posve sitno 
zgnječiti). Na masti rastopite slaninu narezanu na 
kockice, da postane prozirna. Na to stavite dopola 
kuhani špinat, pa ga pirjajte 15 minuta na slaboj 
vatri. Komadiće kruha ispržite na maslacu, jaja 
ispecite »na oko«. Na zagrijanu zdjelu stavite špi¬ 
nat i ukrasite ga prepečenim kruhom i jajima. 


Složenac od krumpira 

PRIPREMITE: 80 dkg krumpira, 10 dkg šunke, 1/2 
1 vrhnja, 1 žličicu konjaka, zeleni peršin, crvenu 
papriku, sol, ulje. 

Skuhani krumpir ogulite, narežite na sasvim 
tanke^listiće. Šunku narežite na kockice. U vrhnje 
umiješajte sol, crvenu papriku, konjak i obilato 
sitno nasjeckanog zelenog peršina. U nauljenu va¬ 
trostalnu posudu ili lim slažite redove krumpira. 
Svaki red osolite, pospite šunkom i zalijte s male 
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vrhnja, a ostatak vrhnja prelijte odozgo. Pecite u 
pećnici na jakoj vatri da dobije lijepu boju, 

Složenac od krumpira 
s jajima 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 2 kockice koncen¬ 
trata juhe, 6 jaja, 2 đcl vrhnja, 5 dkg ribanog sira, 
ulje, sol, papar. 

Skuhajte krumpir i narežite na tanke ploške. 
Skuhajte jaja i narežite na ploške. U nauljenu va¬ 
trostalnu posudu stavite polovicu krumpira, pospi¬ 
te ga jednom zdrobljenom kockom juhe, popapri- 
te, zalijte polovicom vrhnja. Na to poslažite jaja, 
drugu polovicu krumpira, opet razmrvljenu kocku 
juhe, pa zalijte preostalim vrhnjem. Pospite nari¬ 
banim sinom i zapecite (10 min) u vrlo zagrijanoj 
pećnici. 


Šparoge * jajima 

PRIPREMITE: 1 kg šparoga, 1 žlicu brašna, 1 žuta- 
njak, 4 jaja* 2 dcl vrhnja, 4 dkg maslaca, sol, pa¬ 
par, malo muškatnog oraščića i šećera (po želji). 


Očišćene šparoge narežite na komade dugačke 
2—3 cm, skuhajte ih i ocijedite, a sok spremite. 
Posudu namažite maslacem i u nju poslažite šparo¬ 
ge. Umiješajte u vrhnje brašno i toliko soka od 
kuhanja da dobijete žitku kremu, umiješajte još i 
žutanjak, osolite, dodajte muškatni oraščić, te po 
želji malo šećera. Prelijte umakom šparoge, kuha¬ 
čom načinite četiri udubine, pa u svaku razbijte 
jaje pazeći da žutanjak ostane čitav. Pospite odoz¬ 
go komadićima maslaca i zapecite u pećnici. 


Varivo od buča 

PRIPREMITE: 1 buču (2—2,5 kg), sol, 7 dkg masti, 
7 dkg brašna, zeleni peršin, kopar, 1 veću glavicu 
luka, 1/8 1 vrhnja, malo crvene paprike. 

Buče ogulite, narežite na četvrtine, očistite od 
koštica i naribajte. Osolite i ostavite stajati 3/4 
sata. Onda iscijedite. Načinite zapržak s lukom, 
dodajte crvenu papriku, zalijte s malo vode i stavi¬ 
te buču. Kuhajte pola sata, umiješajte nasjeckani 
kopar i zeleni peršin, pa dodajte vrhnje. Dosolite 
ako je potrebno. 
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Vijenac od povrća 

PRIPREMITE: 5 dkg maslaca, 5 dkg brašna, 1/2 1 
mlijeka, 2 jaja, sol, papar, muškatni oraščić, 50 
dkg mladih mrkvica, 3 dkg maslaca, 1/2 1 vode, 
sol, šećer, papar, 1/2 1 pirjanog graška, peršin, vla¬ 
sac, 1 kg šparoga, maslac, mrvice. 

Zagrijte 5 dkg maslaca, pa načinite svijetli 
zapržak, prelijte ga mlijekom i kuhajte otprilike 
10 minuta uz stalno miješanje. Ako je umak suvi¬ 
še gust, možete dodati još malo mlijeka. Tada ga 
uklonite s vatre, pa umiješajte jaja stučena kao za 
omlet, sol, papar, malo muškatnog oraščića. Na 
kraju dodajte i očišćenu mrkvicu, rezanu na tanke 
ploščice, proprženu na 3 dkg maslaca, malo zašeće¬ 
renu, osoljenu, popaprenu i podlijevanu vodom za 
vrijeme pirjanja. Kad to sve izmiješate, namažite 
oblik maslacem, stavite mješavinu i kuhajte u 
zdjeli 1/2 sata. U međuvremenu očistite i na masla¬ 
cu ispirjajte grašak, a šparoge skuhajte. Na okru- 
gli pladanj stavite vijenac od povrća, u šupljinu u 
sredini i oko vijenca stavite grašak, a naokolo po¬ 
slažite šparoge prelivene mrvicama isprženim na 
maslacu. Pospite narezanim vlascem. 


Zapečene palačinke 
sa špinatom 

PRIPREMITE: 8 slanih palačinki, 8 žlica skuha¬ 
nog i protisnutog (propasiranog) špinata, vrhnje, 
sol, papar, mrvice, mast. 

Špinat dobro ocijedite, osolite, popaprite, dodaj¬ 
te mrvice i malo vrhnja. Time nadjenite palačin¬ 
ke* poslažite u zamašćenu vatrostalnu posudu. Za¬ 
lijte vrhnjem i zapecite u pećnici 10 minuta. 


Zapečeni pire 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 1 dkg maslaca, 4 
žlice naribanog parmezana, 4 jaja, 2 dcl vrhnja, 
malo muškatnog oraščića, sol, papar. 

Skuhani krumpir protisnite kako biste dobili 
finu kašu. Oštro ^miješajte i malo-pomalo dodavaj- 
te žutanjke, muškatni oraščić, ribani sir, vrhnje. 
Osolite i popaprite. Na kraju dodajte snijeg od bje¬ 
lanjka i sve pretresite u vatrostalnu ili limenu po¬ 
sudu namazanu maslacem. Stavite u pećnicu da se 
peče 20 minuta. Poslužite u posudi u kojoj se pe- 
lđo. 
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Zapečeni pire Parmentier 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 1,5 dcl mlijeka, i 
dvije žlice vrhnja za pire; 1/2 kg govedine kuhane 
u juhi, 4 glavice luka, 5 dkg maslaca, sol, papar, 
po želji majčinu dušicu. 

Od kuhanog krumpira načinite pire s mlijekom 
i vrhnjem (možete koristiti i pire u pahuljicama). 
Osolite, popaprite. Na maslacu zažutite očišćeni i 
nasjeckani luk, dodajte samljevenu govedinu. Oso¬ 
lite, popaprite, dodajte majčinu dušicu. Posudu 
namažite maslacem, stavite polovicu pirea, pa 
meso i na vrh drugu polovicu pirea i komadiće 
maslaca. Zapecite u zagrijanoj pećnici. 
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Crveni kupus 

PRIPREMITE; 1 manju glavicu crvenog” kupusa, 
sol, ocat, papar u zrnu, 1 list lovora, 2 režnja češ¬ 
njaka, malo ulja. 

Kupus sitno narežite, osolite i ostavite da stoji. 
S vremena na vrijeme promiješajte. Ocijedite, za¬ 
lijte octom, dodajte ostale sastojke i ostavite da 
stoji nekoliko sati. 

Miješana salata 
od kiselog kupusa 

PRIPREMITE: 1/2 kg kiselog kupusa, 5 rajčica, 2 
zelene paprike (mogu biti ukiseljene), 5 žlica vin¬ 
skog octa, 1 žličicu senfa, 1 luk, sol, papar, 6 zrna 
borovice, 5 žlica ulja. 

Kiseli kupus razrahlite vilicom, rajčice operite 
i narežite na ploške, isto tako očistite i narežite 
paprike. To pomiješajte s kiselim kupusom. Nari¬ 
bajte luk, pomiješajte s octom, osolite, dobro izmi¬ 
ješajte, dodajte borovice i prelijte salatu. 


Miješana salata 
s rajčicama 

PRIPREMITE: 8—10 manjih rajčica, glavicu luka, 
2—3 stabljike celera (samo bijeli, tvrdi dio), 2—3 
kuhane kobasice (tipa kranjskih ili zagrebačkih), 
lO^dkg salame od šunke, 10 dkg parizera (ružičaste 
kobasice), 2—3 krumpira, 1/2 kg mahuna, vinski 
ocat, ulje, sol, papar (sami grubo sameljite); 
umak: 2 đcl kiselog vrhnja, 1 đcl majoneze, kapa- 


Narežite^ sve sastojke. Mahune skuhajte, pa ih 
posebno začinite za salatu. Ostale sastojke pomije¬ 
šajte. U zdjelu okolo poslažite mahune, u sredinu 
salatu. Zatim pomiješajte majonezu s vrhnjem, 
dodajte narezane kapare. Umak poslužite posebno 
da svaki začinje po ukusu. 


Raznobojna salata 


PRIPREMITE: glavicu zelene salate, 1/4 kg šunke 
u komadu, omot rotkvica, 10 dkg maslina, 20 dkg 
ementalera, 1 limun, majonezu. 

Opranu salatu narežite na male komadiće. 
Oprane rotkvice narežite napola ili četvrt, maslina- 
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ma povadite koštice, šunku i sir narežite na kocki¬ 
ce. Zelenu salatu i rotkvice nosite na izlet zamota¬ 
nu u mokru krpu ili bijeli papir, ostalo u kutiji 
Prije posluživanja sve pomiješajte, začinite majo¬ 
nezom i zakiselite limunom. 


Salata od cvjetače 

PRIPREMITE: 1 šalicu jogurta, 3/4 šalice majone¬ 
ze, 1 cvjetaču, peršin, sol i papar. 

Natopite cvjetaču u malo osoljenoj vodi da sto¬ 
ji nekoliko minuta. Dobro je isperite i prokuhajte 
u osoljenoj vodi da bude mekana (5 do 8 minuta). 
Rastavite je na cvjetiće. Zapaprite i poslužite s 
jogurtom pomiješanim s majonezom. Pospite nas¬ 
jeckanim peršinom. 

Salata od graha 
s tunjevinom 

PRIPREMITE: 1/4 kg bijelog graha, mirišljive tra¬ 
ve (lovor, majčina dušica, ružmarin), 1/4 kg cikle, 
20 đkg matovilca, 30 đkg konzervirane tunjevine, 
ocat, sol, nasjeckano peršinovo lišće. 


U hladnu vodu stavite grah, sol i mirišljive tra¬ 
ve, pa skuhajte. Grah neka bude sasvim mekan. 
Skuhajte ciklu i narežite je na kockice. Očistite 
matovilac. Sve to skupa pomiješajte s tunjevinom, 
začinite uljem od tunjevine (možete prema ukusu 
dodati i maslinova ulja), te pospite nasjeckanim 
zelenim peršinom. 


Salata od jetre 

PRIPREMITE: 1 jetru od peradi, žličicu senfa, 
ulje, ocat, sol, papar, nekoliko listova zelene sala¬ 
te. 

Prokuhajte jetru (3 minuta) u kipućoj osoljenoj 
vodi. Narežite je i popržite na ulju. Pomiješajte 
senf, ulje, ocat, sol i papar. Zelenu salatu operite i 
poslažite u posudu. Na nju stavite jetru, prelijte 
umakom i smjesta poslužite. 

Primorska salata 
od krumpira 

PRIPREMITE: 3/4 kg krumpira, 2 đei bijelog vina, 
3 lijepa odreska pršuta ili šunke, 20 maslina^ zeie- 
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■I peršin, 3—4 žlice ulja, vinski ocat, sol, papar* 
nekoliko listova zelene salate. 

Skuhajte krumpir, ogulite, narežite i još topao 
zalijete vinom. Nasjeckajte zeleni peršin. Pršut 
narežite na kockice, manji dio odvojite i nasjeckaj¬ 
te još sitnije. Masline bez koštica usitnite. U mla¬ 
ki krumpir izmiješajte narezani pršut, masline, 
peršin, pa zauljite i zakiselite. Zasolite i popaprite 
po ukusu. Dno zdjele obložite listovima zelene sa¬ 
late, na to stavite pomiješanu salata od krumpira. 
Odozgo je pospite zelenim peršinom i usitnjenim 
pršutom. 


Proljetna salata 

PRIPREMITE: 1 korijen mladog celera, 1 lijepu 
glavicu zelene salate, I vezicu rotkvice, 2 kisele 
Jabuke, 6 dkg sira ementalera, senf, sol, papar, sok 
od 1 limuna, 1/2 đcl maslinova ulja. 

Celer očistite i narežite na sitne kockice. Očišće¬ 
nu i opranu rotkvicu narežite na tanke kolutiće. 
Sir i oguljene kisele jabuke narežite na posve 
malo kockice, pa sve to pomiješajte. Posebno mije¬ 
šajte u šalici senf, sol, papar, limunov sok i ulje. 


kakio biste dobili glatku smjesu. Time zalijte sala¬ 
tu, sve dobro promiješajte i provjerite je li dovolj¬ 
no slano i papreno. Sad uzmite zelenu salatu, odi¬ 
jelite listove, ali ih nemojte trgati. Dobro ih operi¬ 
te i malo posolite. Tim listovima obložite zdjelu u 
kojoj ćete salatu iznijeti na stol, pa preko njdh sta¬ 
vite mješavinu. 

Salata od kiselog kupusa 
i kiselili krastavaca 

PRIPREMITE: 1/2 kg kiselog kupusa, 3 manja ki¬ 
sela krastavca, 15 dkg salame, 1/8 1 kiselog vrhnja, 
1 žlicu naribane crne rotkve, sol, crvenu papriku, 
šećer. 

Na dasci sitno nasjeckajte kupus i pomiješajte 
s kiselim krastavcima narezanim na kolute. Tome 
dodajte salamu narezanu na rezance. Načinite 
umak: kiselo vrhnje, ribanu crnu rotkvu, sol, crve¬ 
nu papriku (na vrhu noža), malo šećera, dobro pro¬ 
miješajte i time prelijte salatu. Dobro sve promije¬ 
šajte, pa ostavite da stoji 30 minuta. Prije posluži¬ 
vanja, salatu pospite crvenom paprikom. 


108 



Salata od kiselog kupusa 
s maslinama 

PRIPREMITE: 1/2 kg kiselog kupusa, 4 glavice 
luka, 30 dkg pečenog mesa, (ostaci od pečenja), 
desetak maslina, 5 velikih žlica vinskog octa, 1 žli¬ 
cu senfa, sol, papar, 5 velikih žlica maslinova ulja, 
zeleni peršin. 

Kiseli kupus razrahlite vilicama, luk narežite 
na veće kolutove, umiještajte u kupus. Meso nare¬ 
žite na rezance, nakapajte maslinovim uljem, umi¬ 
ješajte u salatu. Načinite umak od octa, ^ senfa, 
maslinova ulja, soli i papra, dobro izmiješajte i 
time prelijte salatu. Ostavite salatu da stoji neko 
vrijeme. Prije posluživanja, umiješajte masline i 
pospite nasjeckanim peršinom. 

Salata od kiselog kupusa 
s vrhnjem 

PRIPREMITE: 1/2 kg kiselog kupusa, 1/2 kiselih 
krastavaca (velikih), 1/4 kg rajčica, 1 jabuka, 1/4 1 
kiselog vrhnja, sol, papar, ocat, ulje, mljevenu 
crvenu papriku. 


Kupus rastresite vilicama, krastavce narežite 
na tanke ploške, rajčice bacite u kipuću vodu, 
odmah izvadite, stavite pod hladnu vodu, ogulite 
kožicu i narežite na kockice. Krastavce i rajčice 
pomiješajte s kiselim kupusom. Oguljenu jabuku 
grubo naribajte i pomiješajte s vrhnjem, dodajte 
sol, papar, crvenu papriku, ocat i ulje. Sve dobro 
promiješajte i umiješajte u salatu, pa ostavite da 
stoji 1/4 sata. 

Salata od krumpira 
i kuhanog snesa 

PRIPREMITE: 1/2 kg krumpira, meso iz juhe, 4—5 
kiselih krastavaca, luk, ulje, ocat, vlasac, sol, pa¬ 
par. 

Skuhani krumpir ogulite i narežite na tanke li¬ 
stiće. Dodajte na sitne komade narezano kuhano 
meso i na kockice narezane kisele krastavce. Osoli- 
te, popaprite, začinite ulje i octom, pa odozgo obi¬ 
lato pospite sjeckanim vlascem. 
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Salata od krumpira 
s jogurtom 

PRIPREMITE: 3/4 šalice Jogurta, 8 manjih krumpi¬ 
ra, pola šalice majoneze, 1 šalicu ulja, 3 žlice octa, 
■2 tvrdo kuhana jaja, 1 malu glavicu luka, 3 žlice 
celera, peršin, sol i papar po ukusu. 

Skuhajte neoguljeni krumpir u osoljenoj vodi; 
ohladite ga, ogulite i narežite. Zalijte uljem i oc¬ 
tom i ostavite u marinadi; dodajte fino nasjeckan 
celer, također nasjeckana jaja i luk, sol i papar po 
želji. Jogurt pomiješajte s majonezom, pa dodajte 
u krumpir. Sve dobro ?Dromiješajte i pospite perši¬ 
nom. 


Salata od mesa peradi 

PRIPREMITE: 1/4 kg tunjevine (kuhane, svježe ili 
druge peradi (važite bez kosti), celerov list, zelenu 
salatu, 10 dkg riže, 2 rajčice ili ukuhane crvene 
paprike, šalicu majoneze, žličicu ljute crvene mlje¬ 
vene paprike. 


Skuhajte i ocijedite rižu. Dok se hladi rastrese¬ 
na (da se zrnca ne slijepe), narežite meso na male 
komade, nasjeckajte celer i narežite rajčice ili uki¬ 
seljenu papriku, Od zelene salate odvojite veće li¬ 
stove i njima pokrijte dno i stranice zdjele, ostalo 
narežite na rezance, pa pomiješajte povrće, meso i 
rižu. Začinite majonezom, provjerite treba li još 
đosoliti ili zakiseliti. 

Salata od povrća 
s tunjevinom 

PRIPREMITE: 1/4 kg tunjevine (kuhane svježe ili 
iz konzerve), 1/4 kg rajčica, 1 papriku, 1/4 kg ma¬ 
huna, 1 veću glavicu luka, 2 jaja, 10 dkg maslina, 
ocat, ulje, sol, papar. 

Tunjevinu narežite na manje komade, dodajte 
očišćene i narezane rajčice i papriku. Mahune sku¬ 
hajte pa dodajte i njih. Na kraju i narezani luk i 
masline. Osolite, popaprite, začinite octom i uljem, 
pa promiješajte. "Ukrasite tvrdo kuhanim jajima i 
listovima zelene salate. 
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Salata od riže s jabukama 

PRIPREMITE: 20 dkg riže, 4 vrlo kisele jabuke, 
sol, papar, sok od limuna 2 dcl kiselog vrhnja. 

Rižu skuhajte, dobro operite i ocijedite. Jabuke 
ogulite, očistite i narežite na tanke listiće. Pomije¬ 
šajte s rižom, osolite, popaprite, zakiselite limuno¬ 
vim sokom i pomiješajte s vrhnjem. 


Salata od svinjetine 

PRIPREMITE: 40 dkg hladne svinjske pečcnke (od¬ 
stranite masni dio), 1/2 kg krumpira, 25 dkg vrlo 
kiselih jabuka, 12 dkg šunke, 12 dkg kiselih krasta¬ 
vaca, malo kuhanog graška (može iz konzerve), li¬ 
munov sok, 2 glavice luka, 2 žlice kapara, sol, pa¬ 
par, senf, malo octa, majoneze od 2 žutanjka, 2 
male rajčice, 1 tvrdo kuhano jaje. 

Krumpir skuhajte, ogulite i narežite na rezan¬ 
ce. Šunku, meso, kisele krastavce narežite također 
na rezance, a jabuke i luk naribajte. To promije¬ 
šajte, dodajte grašak, malo limonova soka, kapare 
i začine, na kraju majonezu, pa ako je potrebno 
još malo octa. Sve dobro promiješajte i ukrasite 
narezanim rajčicama i tvrdo kuhanim jajetom. 


Salata od šparoga 
sa šunkom 

PRIPREMITE: 1^2 kg šparoga, sol, ocat, koricu od 
limuna, žličicu šećera, 3 rajčice, 3 tvrdo kuhana 
jaja, 15 dkg šunke, 1 glavicu luka, 6—7 žlica majo¬ 
neze, vlasac, zeleni peršin. 

Očišćene šparoge narežite na komade dugačke 3 
cm, pa skuhajte u osoljenoj vodi kojoj ste dodali 
šećer, malo octa i limunove korice. Jaja zgnječite 
vilicom (ostavite 3 kriške za ukras), sitno nasjek- 
kaj te šunku, luk, peršin i vlasac, pa sve pomij ešaj¬ 
te s majonezom. Oprezno umiješajte skuhane i oh¬ 
lađene šparoge, stavite ih u zdjelu, ukrasite tvrdo 
kuhanim jajima i dobro sve ohladite prije posluži¬ 
vanja. 


Salata Parmentier 

PRIPREMITE: 3/4 kg krumpira, 3 lijepe kisele ja¬ 
buke, 1/2 kg graška, 20 dkg kuhanih račića (može 
konzerva, a ako nemate dodajte ribice ili školjke), 
majonezu, 1 žlicu senfa, 2 kisela krastavca, zeleni 
peršin, sol, papir. 



Skuhani krumpir još vruć ogulite, narežite na 
kockice, pa tako narežite i jabuke. Dodajte skuha¬ 
ni i ocijeđeni grašak, račiće i narezane kisele kra¬ 
stavce. Začinite majonezom i senfom, na kraju 
umiješajte sitno nasjeckani zeleni peršin. Osolite, 
popaprite. 


Salata od graška s jajima 

PRIPREMITE: 6 jaja, 25 dkg mladog graška (važi¬ 
te zrno!), 35 dkg zelene salate, ocat, ulje, malo uku¬ 
hane rajčice. 

Jaja skuhajte tvrdo. Skuhajte i grašak. Zelenu 
salatu narežite na široke rezance. Dodajte joj sku¬ 
hani, ocijeđeni i ohlađeni grašak, začinite uljem i 
octom, osolite. Stavite u plitku zdjelu. Ogulite 
tvrdo kuhana jaja, razrežite ih, pa slažite po tri 
polovice i ukrasite ukuhanom rajčicom. 


Salata s rakovima 

PRIPREMITE; 8—10 skuhanih i očišćenih rakova 
(tj. njihove repove), desetak skuhanih dagnji, 1 ve¬ 
liku i debelu zelenu papriku, 1 crvenu papriku, 2 


glavice zelene salate, zeleni peršin, vinski ocat, 
ulje (može maslinovo), sol i papar. 

Stavite sve sastojke (paprike očistite i narežite 
na rezance), osim zelene salate i zelenog peršina* u 
dublju zdjelu. Začinite prema ukusu i ostavite na 
hladnom. Prije posluživanja dodajte sitnije nareza¬ 
nu zelenu salatu i listiće zelenog peršina. 


Salata s rižom 

PRIPREMITE; 25 dkg riže, 4 rajčice, 2 paprike, 
kuhanu govedinu (iz juhe), safaladu, senf, ocat, 
ulje, zeleni peršin, sol, papar. 

Skuhajte rižu i ohladite je. Meso i kobasice na¬ 
režite, a također rajčice i paprike. U posebnoj 
zdjelici dobro promiješajte senf, ocat i ulje, pa 
time zalijte salatu. Osolite, popaprite i dobro pro¬ 
miješajte. Pospite nasjeckanim zelenim peršinom. 


Salata sa slaninom 


PRIPREMITE; 1 glavicu zelene salate, 10 dkg 
suhe slanine, vinski ocat, sol, papar. 
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Slaninu narežite na kockice i propržite. Salatu 
operite i narežite na Četiri dijela. Izvadite kockice 
slanine i držite ih na toplom, a u mast dodajte 
ocat, sol i papar. Vratite na vatru i kad zakipi pre¬ 
lijte salatu. Dodajte i kockice i odmah poslužite. 


Salata s tunjevinom 

PRIPREMITE: jednake količine tunjevine (kuhane 
ili iz konzerve), sirove rajčice i kuhane riže; sol, 
papar, 1 omot majoneze. 

Tunjevinu i rajčice narežite na posve male koc¬ 
kice i pomiješajte sa skuhanom rižom. Posolite i 
popaprite po ukusu, dodajte majonezu i ponovo 
dobro promiješajte. 


Salata s vinom 

PRIPREMITE: 1/2 1 kvalitetnog kiselkastog bijelog 
vina, 1 dcl maslinovog ulja, nekoliko mrkava, cele¬ 
ra, malih glavica luka, ukiseljenu crvenit i žutu 
papriku, sol i papar. 


Mrkvu, luk i celer narežite na tanke kolutove i 
kuhajte u mješavini vina i ulja dok skoro sasvim 
ne omekšaju. Zatim dodajte papriku, narezanu na 
tanke rezance, i kuhajte dok potpuno ne omekša. 
Posolite, popaprite. Poslužite hladno. 


Svečana salata 

PRIPREMITE: po 1 šalicu skuhanog graška, mahu¬ 
na i cvjetače natrgane na cvjetiće, 3 sirove 
naribane mrkve, 1/2 Šalice oguljenih i na tan¬ 
ke listiće narezanih gljiva, 1 šalicu narezane sku¬ 
hane jetre od peradi, 1/2 šalice skuhanih, očišćenih 
škampa, 1/2 celera naribanog na sitni ribež, 2 šali¬ 
ce narezanih rajčica, 1/4 šalice sitno narezane zele¬ 
ne paprike, 2 žlice sitno nasjeckanog luka, zelenu 
salatu, rotkvice ukrasno narezane da izgledaju kao 
ružice, sol, papar, majonezu, žlicu jakoga senfa i žli¬ 
cu gustog vrhnja, limunov sok. 

Pomiješajte sve sastojke (povrće, jetru i škam-, 
pe). Posebno miješajte senf i polako ulijevajte 
malo ulja, zatim majonezu i limunov sok. Osolite^i 
popaprite. Hazrijedite vrhnjem i time prelijte sala¬ 
tu kada je već na stolu, da se odmah jede. Ukrasi¬ 
te rotkvicama 
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Talijanska salata 
s mesom od peradi 


PRIPREMITE: ostatke kuhane ili pečene peradi, 
15 dkg tvrđeg sira, 1 šalicu skuhane riže, 2 svježe 
crvene paprike, sol, papar, maslinovo ulje, vinski 
ocat, rajčicu, 1 glavicu zelene salate. 

Meso i sir narežite na kockice. U posudu stavi« 
te meso, sir i rižu. Posebno pomiješajte ulje, ocat, 
sol i papar, zalijte time salatu i ostavite stajati 
najmanje pola sata. Zelenu salatu operite, dobro 
ocijedite i narežite na tanke rezance. Prije posluži- 
vanja je umiješajte u salatu, ukrasite rajčicom i 
poslužite. 


Topla salata od krumpira 

PRIPREMITE: 1/2 kg krumpira, 10 dkg suhe slani¬ 
ne, 1 đcl ulja, 1 žličicu senfa, octa po ukusu, 1 veli¬ 
ku glavicu luka, sol, papar. 

Suhu slaninu narežite na sitne kockice i isprži¬ 
te na ulju. U međuvremenu ogulite i narežite ku¬ 
ham krumpir. Na suhu slaninu dodajte sjeckani 


114 


luk, malo ga popržite, dodajte ocat i senf, malo 
prokuhajte, dodajte sol i papar. Dok je još vruće 
time prelijte topli krumpir i odmah poslužite. 


Topla salata od mahuna 

PRIPREMNE: 2 omota duboko smrznutih mahuna 
i 1 i A svježih), 4 jaja, 3 režnja češnjaka, ulje, 
zeleni persun, limunov sok, sol, papar. 

Skuhajte mahune. Jaja također skuhajte tvrđo. 
Ogulite ih i usitnite, pa spustite na vruće ulje 
Dodajte sjeckani i usitnjeni češnjak, maknite s 
vatre i prelijte preko skuhanih toplih mahuna, 
podajte nasjeckani zeleni peršin, osolite, popaprite 
1 po ukusu zakiselite limunovim sokom. 









Američki kolač 


PRIPREMITE: 1/2 I kukuruznog brašna, 1 omot 
praška za pecivo, 1,5 šalice mlijeka, 3 jaja, malo 
soli, 1 limun, 2 žlice ruma, 4 žlice maslaca. 

Jaja izmijesite s brašnom i praškom za pecivo, 
dodajte (dobro opranu) naribanu limunovu koricu. 
Umiješajte rum i mlijeko. Vatrostalnu posudu do¬ 
bro namažite maslacem, stavite tijesto, pa zalijte 
otopljenim maslacem. Ispecite i još vruć kolač na¬ 
režite na kocke. 


Bečke pokladnice 

PRIPREMITE: 1/4 kg najfinijeg bijelog brašna, 
sol, 1/16^ 1 slatkog vrhnja, 4 đkg maslaca, 5 dkg 
vanilin-šećera, 2 žumanjca, 1 žlicu ruma, 3 žlice 
svježe istisnutog soka od naranče; 3 dkg kvasca, 3 
dkg šećera, malo mlijeka i 3 dkg brašna za kvas; 
4 dkg marmelade od kajsija; 30 dkg masti; 5 dkg 
šećera u prahu s mirisom vanilije. 

U malo mlakog mlijeka zdrobite kvasac, dodaj¬ 
te brašno i šećer, pa stavite da se diže. Posebno 
zagrijte brašno, dodajte sol, slatko vrhnje (ili-‘mli¬ 
jeko), otopljeni maslac, vanilin-šećer, žumanjke, 
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rum, sok i na kraju dignuti kvas. Zamijesite tije¬ 
sto ali ne pretvrdo, dugo ga tucite, sve dok ne pre¬ 
stane da se lijepi o kuhaču. Pokrijte toplom 
krpom ili stavite u novu plastičnu vrećicu i držite 
na toplom 1 sat da se diže. Zatim tijest rasteghite 
(nemojte razvaljati!) na pobrašnjenoj dasci. Neka 
bude debelo nešto više od pola centimetra, pa ve¬ 
ćim kalupom izrežite 40 ploščica. Na svaku drugu 
stavite malo marmelade, pa poklopite onim koma¬ 
dima bez pekmeza. Prstima pritisnite uokrug da 
se slijepe, a svaku poklađnicu još jednom izrežite 
manjim kalupom. Okrenite svaku na drugu stranu 
(da donja ploha dođe gore), pokrijte zagrijanom 
krpom i ponovo pustite da se dižu. Dobro zagrijte 
mast i u nju spustite pokladnice tako da gornja 
strana dođe dolje. Pokrijte ih dok se peku na jed¬ 
noj strani. Kad donja strana postane smeđa, okre¬ 
nite pokladnice i pržite dalje nepokrivene. Poklad¬ 
nice moraju plivati u masti kako bi dobile lijepu 
boju, a okolo-naokolo svjetliji obruč. Slažite ih na 
mrežicu ili bugačicu da se dobro ocijedi mast, po- 
šećerite. 


Rretonski kolač 

PRIPREMITE: 60 dkg brašna, 20 dkg maslaca, 4 
žutanjka, 30 dkg šećera, 4 žlice vrlo gustog slatkog 



vrhnja, sasvim malo soli, 1 dcl konjaka, 25 dkg 
badema. 

Brašno naspite na dasku, u obliku hrpo koju u 
sredini udubite. U udubinu stavite šećer, omekšani 
maslac, žutanjke, vrhnje, sol i konjak. Zamijesite 
glatko tijesto najprije samo s brašnom u sredini, a 
zatim pomalo dodavajte brašno i sa strane. Ostavi¬ 
te da malo počiva. Spustite bademe u kipucu vodu 
na 10 minuta, ogulite ih, grubo nasjeckajte i stavi¬ 
te u zagrijanu pećnicu da se 8—10 minuta suste. 
Kad se ohlade, umiješajte ih u tijesto. Pobrašnite 
dasku i razvaljajte tijeso na pola centimetra deb¬ 
ljine. Izrežite okrugle kolače koje poslažite na 
zamašćeni lim i premašite odozgo bjelanjkom. Pe¬ 
cite na dosta jakoj vatri 15—18 minuta. Pustite da 
se ohlade. U hermetički zatvorenoj kutiji mogu se 
ti kolači vrlo dugo držati. 


Čokoladna torta 

PRIPREMITE: 6 jaja, 14 dkg šećera, 14 dkg čoko¬ 
lade, 7 dkg maslaca, 8 dkg samljevenih badema 2 
dkg mrvica: malo maslaca i brašna; krema: 4 jaja* 
14 dkg šećera, 14 dkg čokolade, 14 dkg maslaca; 
tučeno slatko vrhnje i naribanu čokoladu. 


Miješajte maslac, šećer i omekšanu (u pećnici) 
čokoladu. Miješajući dodavajte jedan po jedan žu- 
tanjak. U pjenušavu, glatku masu dodajte bademe, 
mrvice i na kraju snijeg. Lim namažite maslacem 
i pospite brašnom, ulijte smjesu pa je stavite peci 
u jako zagrijanu pećnicu. Smanjite vatru i pecite 
gotovo jedan sat. U međuvremenu skuhajte na 
pari šećer, žutanjke i naribanu čokoladu. U ohlađe¬ 
nu kremu umiješajte dobro izmiješani maslac, pa 
kremom namažite prerezanu tortu iznutra i izva¬ 
na. Ukrasite tučenim slatkim vrhnjem i pospite 
ribanom čokoladom. 


Čokoladne kuglice 

PRIPREMITE: 1/4 kg čokolade, 20 dkg maslaca, 2 
jaja, 2 žlice šećera u prahu, naribanu čokoladu. 

U posudu natrgajte čokoladu, dodajte šećer u 
prahu i 2 žlice vode. Stavite u veću posudu s vo¬ 
dom i pristavite na vatru. U otopljenu čokoladu 
dodajte maslac i sve dobro promiješajte. U mlako 
dodajte žutanjke. Neka stoji preko noći. Drugog 
dana oblikujte male kuglice koje uvaljajte u nari¬ 
banu čokoladu. Kuglice mogu stajati i nekoliko 
dana. Okus ovisi najviše o kvaliteti čokolade i 
svježini maslaca. 
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Čokoladne tortice 


PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 14 dkg maslaca, 1 
jaje, 2 rebra čokolade, 6 dkg šećera; nadjev: 2 
jaja, 1 dl mlijeka, 2 rebra čokolade, 1 žlica brašna, 
15 dkg maslaca; ocaklina: 4 žlice šećera, 4 rebra 
čokolade, 4 žlice vode, 2-3 kapi ulja; nekoliko ba¬ 
dema ili oraha. 

Izmrvite brašno s maslacem, dodajte omekšanu 
čokoladu, šećer i jaje. Zamijesite tijesto, tanko ga 
izvaljajte, izrežite okrugle oblike i pecite na na¬ 
gloj vatri. Ostavite kolutiće da se ohlade. Priredite 
nadjev: na pari kuhajte brašno s mlijekom (pazite 
da ne bude ^grudica) u kojem su razmućena jaja i 
rastopljena čokolada. Kad se masa stvrdne, ostavi¬ 
te je da se ohladi. Maslac dobro promiješajte i 
dodajte ohlađenom nadjevu. Nadjevom slijepite 
dvije i dvije tortice. Priredite ocaklinu: skuhajte 
sve sastojke i još kipućom masom prelijte tortice, 
pa svaku ukrasite bademom ili orahom. 


Čokoladni »jež« 

PRIPREMITE: 10 dkg maslaca, 17 dkg šećera, 18 
dkg čokolade, 8 bjelanjaka, 10 dkg škrobnog braš¬ 


na; malo maslaca i brašna; za ocaklinu: 20 dkg 
šećera, 20 dkg čokolade; 3 dkg badema. 

Miješajte maslac i šećer. U pjenastu masu do¬ 
dajte omekšanu čokoladu, čvrst snijeg od bjelanja- 
ca i brašno. Lim namažite maslacem i pospite 
brašnom. Neka po mogućnosti ima dugoljast oblik. 
Pripremite ocaklinu: kuhajte šećer s 2 dcl vode da 
se posve zgusne. Onda dodajte natrganu čokoladu 
i dalje kuhajte da dobijete posve glatku masu. 

.d a J te sasvim malo maslaca, time prelijte ohlađe- 
■ i nabodite ga bademima (narezanim na 
štapiće) da dobije oblik ježa.' : 


Čokoladni kolač s kiršoni 


PRIPREMITE: 3 jaja, 15 dkg šećera, 1 paketić še- 
cera s vanilijom, 5 dkg škrobnog brašna, 3 dkg 
kakaa, 1 žličicu praška za pecivo; za nadjev: 1/2 
kg kompota od trešanja, 5 žlica šećera, 3 žlice kir- 
ša ili maraskina, 10 dkg čokolade, 1/4 1 soka od 
trešanja, 2 dkg škroba, 4 del slatkog tučenog 
vrhnja. 

Istucite snijeg od bjelanjaka s 3 žlice hladne 
vode. Dodajte šećer i vanilijev šećer, žutanjke, 

.. a P».P r ^šak za pecivo i škrob. Oprezno sve pro¬ 
miješajte i uspite u lim prethodno namazan masla¬ 
cem. Stavite u vruću pećnicu i pecite oko 40 minu- 
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ta na umjerenoj vatri. Kad se kolač ohladi, razre¬ 
žite ga vodoravno na tri dijela. U međuvremenu 
ocijedite trešnje, dodajte im šećer i liker i ostavite 
da stoje jedan sat, a onda ih ocijedite. Taj sok od 
kompota (ako je potrebno dodajte malo vode, 
kako biste dobili potrebnu 1/4 1 tekućine) pristavite 
na vatru i dodajte škrob. Stalno miješajte da zaku¬ 
ha, a zatim odmah uklonite s vatre. Kad se ohladi 
dodajte trešnje. Time nadjenite kolač, a svaki 
odrezak kolača poškropite likerom. Čokoladu na- 
stružite nožem na grublje komade. Zatim cijeli ko¬ 
lač premažite tučenim slatkim vrhnjem i pospite 
naribanom čokoladom, ukrasite trešnjama. 

Dvostruki čokoladni 
kolačići 

PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 13 dkg šećera, 10 
clkg maslaca, 4 dkg čokolade (ribane), 1 jaje, 3—4 
žličice praška za pecivo, bjelanjak, samljevene 
bademe, malo kiselkasta pekmeza. 

Na dasci zamijesite tijesto od maslaca,, brašna, 
šećera, čokolade i jajeta. Dobro ga izradite, razva- 
Ijajte na 3 mm debljine, izrezujte okrugle kolači¬ 
će. Odozgo ih namažite bjelanjeem i pospite bade¬ 
mima. Pečene slijepite dva po dva pekmezom. 


Ekspres moka-torta 

PRIPREMITE: kupovnu »podlogu za tortu«, malo 
maslaca i kuhane jake crne kave: za kremu: 3,5 
dkg maslaca, 3 dkg brašna, 1/4 1 mlijeka, 3 žličice 
instant-kave, 2 jaja, 1 žličicu želatine, 13 dkg šeće¬ 
ra; tučeno slatko vrhne. 

Podlogu za tortu ovlažite kavom u kojoj ste 
otopili sasvim malo maslaca. Pripremite kremu: 
promiješajte brašno s maslacem, dolijte toplo mli¬ 
jeko. Posebno stucite žutanjke sa šećerom i ka¬ 
vom, u to ulijte mlijeko pa kuhajte na pari. U go¬ 
tovo ohlađenu kremu umiješajte želatinu otoplje¬ 
nu u sasvim malo tople vode i na kraju, snijeg od 
bjelanjaka. Tom kremom napunite tortu, pa je 
ukrasite tučenim slatkim vrhnjem i pospite samlje¬ 
venom kavom. 


Firentinska torta 


PRIPREMITE: 8 jaja, 12 dkg šećera, 1/2 limuna 
(koricu), 3 žlice jake crne kave, 12 dkg badema, 6 
dkg brašna; maslac i brašno za kalup; krema: 1/4 
kg maslaca, 12 dkg čokolade, 2 žutanjka, 10 dkg 
šećera u prahu, 2 žlice jake kave, tučeno slatko 
vrhnje. 
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Tucite žutanjke sa šećerom. Dodajte naribanu 
limunovu koricu i kavu, zatim oguljene i samljeve¬ 
ne bademe, pa snijeg od bjelanjaka i brašno. Lim 
namažite maslacem, pospite brašnom i ispecite tor¬ 
tu na polaganoj vatri. Ohlađenu narežite na tri li¬ 
sta i namažite kremom. Krema: u pećnici omekšaj¬ 
te čokoladu. Dobro izmiješajte maslac, dodajte mu 
najprije čokoladu, zatim žutanjke, šećer i kavu. 
Tortu ukrasite tučenim slatkim vrhnjem. 


»Indijaneri« 

PRIPREMITE: 7 dkg škrobnog brašna, 7 dkg braš¬ 
na, 7 dkg šećera u prahu, 4 žutanjka, od 8 bjela¬ 
njaka snijeg, marmeladu od marelica; za ocaklinu 
od čokolade: 4 žlice šećera, 4 rebra čokolade, malo 
maslaca; 2 dcl slatkog vrhnja, i žlicu šećera s va¬ 
nilijom. 

Žutanjke dugo miješajte s polovinom šećera. 
Od 8 bjelanjaka istucite vrlo čvrst snijeg, u njega 
oprezno umiješajte šećer, pa to dodajte žutanjci¬ 
ma. Dodajte još brašno i škrob, pa oprezno promi¬ 
ješajte. Lim pokrijte namazanim papirom, žlicom 
načinite hrpice od tijesta i stavite ih u pećnicu, te 
pecite 12 minuta na vrlo slaboj vatri, uz samo prit¬ 
vorena vrata. Nakon 12 minuta lim okrenite, pa 


ostavite da se peče još 10 minuta. Kada se kolačići 
smlače, skidajte ih s papira, izdubite žličicom. U 
dno udubine stavite malo marmelade, pa napunite 
tučenim slatkim vrhnjem (u koje prethodno umije¬ 
šati šećer s vanilijom). Spajajte ih dva po dva, pa 
prelijte čokoladnom ocaklinom koju ćete pripremi¬ 
ti ovako: rastopite šećer i čokoladu s 4 žlice vode, 
a kad se zgusne, dodajte vrlo malo maslaca i dok 
je još vruće prelijte kolačiće. 


Indijanski kruh 

PRIPREMITE: 1,5 šalica kukuruznog brašna, 1/2 
šalice pšeničnog brašna, 4 žlice šećera, malo soli, 3 
jaja, 1 šalicu kiselog vrhnja, 1 omot praška za peci¬ 
vo, 1,5 šalicu mlijeka, malo grožđica, suhe kajsije 
ili neko drugo suho voće, 1/2 šalice nasjeckanih 
badema ili oraha. 

Žutanjke dobro promiješajte sa šećerom, dodaj¬ 
te brašno, vrhnje i miješajte dok se tijesto ne zap¬ 
jeni. U mlijeku rastopite prašak za pecivo, pa do¬ 
dajte tijestu kao, i sve ostale sastojke, u pećnici da 
dobije smećkastu boju. 
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Jednostavni puding 
od riže 

PRIPREMITE: 4 šalice mlijeka, 2 žlice riže, i šali¬ 
cu jogurta, malo soli, 1 žličicu šećera, cimet, grož¬ 
đice (po želji). 

Stavite mlijeko da provri i pustite ga da tiho 
vri nekoliko minuta: dodajte rižu, sol i šećer i pu¬ 
stite da kuha dok mlijeko ne ispari do polovice. 
Često miješajte. Izlijte puding u plitku staklenu 
zdjelu, dodajte grožđice (prethodno oprane i osuše¬ 
ne), dobro promiješajte; obilato pospite cimetom. 
Kad se ohladi, stavite ga na nekoliko sati u friži¬ 
der. Odozgo stavite jogurt zaslađen s malo šećera 
u prahu i 1/2 žličice vanilin šećera. 


Keksi od badema 

PRIPREMITE: 28 dkg maslaca, 25 dkg šećera, 10 
dkg brašna, 2 jaja, 4 žutanjka, 25 dkg oguljenih i 
samljevenih badema; bjelanjak, krupni kristalni 
šećer. 

Maslac smrvite s brašnom, dodajte šećer, jaja i 
žutanjke, dobro izmiješaj to, dodajto bademe pa 


zamijesite glatko tijesto. Izvaljajte ga tanko, režite 
oblike keksa, premažite bjelancem i pospite krup¬ 
nim kristalnim šećerom. 


Kolač od kave 


PRIPREMITE: za tijesto: 10 dkg šećera, 4 jaja, 
malo soli, 5 dkg škrobnog brašna; za nadjev: 8 
dkg šećera, 2 dcl mlijeka, 2 žutanjka, malo soli, 2 
žlice samljevene kave, 18 dkg maslaca, 10 dkg gru¬ 
bo narezanih oraha; ocaklina: 15 dkg kristalnog 
šećera, 1 žlicu vruće vode, 1 žlicu mljevene kave; 
za ukras: nekoliko ukuhanih trešanja i polovica ora¬ 
ha. 

Tucite žutanjke sa šećerom dok dobijete posve 
svijetlu i čvrstu pjenu. Zatim dodajte brašno s 
umiješanim škrobnim brašnom i sol. Dobro promi¬ 
ješajte i dodajte snijeg od bj elan jaca. Lim namaži¬ 
te maslacem, uspite smjesu i pecite na umjerenoj 
vatri otprilike 50 minuta. Ostavite da se dobro oh¬ 
ladi, a zatim vodoravno narežite na 3—4 lista. Pri¬ 
premite nadjev: miješajte šećer sa žutanjcima i 
kavom, pa kad dobijete gustu smjesu, ulijevajte 
malo-pomalo kipuće mlijeko. Tada dodajte sol i 
kuhajte na pari dok se zgusne. Kad bude mlako, 
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dodajte dobro izmiješani maslac. Nadjevom nama¬ 
žite sve listove kolača, poslažite jedan na drugi, 
zatim namažite sa strane i pospite grubo nareza¬ 
nim orasima. Gornju površinu pokrit ćete ocakli- 
nom: pomiješajte kavu i šećer, prelijte kipućom 
vodom pa dobivenom ocaklinom premažite kolač. 
Ukrasite ga orasima i trešnjama. 


Kolač sa džemom 

PRIPREMITE: za tijesto: 1/4 kg brašna, 11 dkg 
margarina, 1/2 praška za pecivo, 11 dkg šećera, 1 
jaje, 1/2 limuna; za nadjev: 2 sira, 3 jaja, 3 žlice 
šećera u prahu, 2 žlice ruma; džem. 

Zamijesite tijesto od brašna, praška, margarina 
i šećera, dodajte jaje, te sok i naribanu koricu od 
limuna. Tijestom obložite dno i stijenke okruglog 
lima, pa ispunite suhim grahom (da ne izgubi 
oblik). Ispecite. Posebno načinite nadjev: vilicom 
zgnječite sir, dodajte šećer u prahu i rum pa mije¬ 
šajte dok dobijete glatku masu. Dodajte jedan po 
jedan žutanjak, miješajte dalje. Stavite u frižider 
da se dobro ohladi. Prije posluživanja dodajte sni¬ 
jeg od bjelanjaka, time ispunite tijesto, odozgo sta¬ 
vite neki fini džem i ukrasite odrescima limuna. 


Kuglice s maraskinom 

PRIPREMITE: 10 dkg čokolade, 10 dkg šećera u 
prahu, 5 dkg badema, 1 jaje, 1 žlicu maraskina; 
nadjev: 2 dkg maslaca, 3 dkg vanilin-šećera, 1 žli¬ 
cu maraskina, 3 dkg čokolade. 

Naribajte čokoladu, pa je pomiješajte sa šeće¬ 
rom, samljevenim (neoguljenim) bademima. Dodaj¬ 
te maraskino i bjelanjak pa na dasci zamijesite ti¬ 
jesto, razvaljajte ga i podijelite na male dijelove. 
Posebno za nadjev dobro izmiješajte maslac, dodaj¬ 
te i tvrdo kuhani i protisnuti (propasirani) žuta¬ 
njak, maraskino i vanilin-šećer. Time nadjenite 
svaki dio smjese, oblikujte kuglice i uvaljajte ih u 
naribanu čokoladu. 


»Kuglof« s medom 

PRIPREMITE: 1/4 kg brašxia, 4 žlice tekućeg 
meda, 17,5 dkg maslaca, 9 dkg šećera, 3 jaja, 1 žli¬ 
čicu cimeta, malo naribanog muškatnog oraščića, 
nekoliko stucanih klinčića, naribanu koru 1 naran¬ 
če, šećer u prahu (za posipanje), maslac za oblik. 
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Miješajte šećer s maslacem. U posve glatku kre¬ 
mu dodajte jedan po jedan žutanjak, zatim med, 
brašno, cimet, oraščić i klinčiće, te naribanu naran¬ 
činu koru. U glatku smjesu dodajte snijeg od bje¬ 
lanjaka. Oblik za kuglof obilato namažite masla¬ 
cem, uspite tijesto i pecite na srednje jakoj vatri 
otprilike 35 minuta. Okrenite na rešetke i pustite 
da se ohladi. Pošećerite. 


Londonski štapići 

PRIPREMITE: 27 dkg brašna, 18 dkg maslaca, 10 
dkg šećera, 3 žutanjka; za nadjev: 5 bjelanjaka, 3 
šake badema, 25 dkg šećera, pekmez od marelica, 
jagoda ili ribiza. 

Maslac razmrvite s brašnom, dodajte šećer i 
žutanjke, pa zamijesite glatko tijesto. Stavite u 
lim prethodno namazan maslacem i posut braš¬ 
nom, i pecite. U međuvremenu priredite nadjev: 
istucite vrlo čvrst snijeg, i dodajte mu oljuštene, 
dugoljasto narezane bademe. Gotovo posve ispeče¬ 
no tijesto premažite pekmezom, preko toga stavite 
nadjev i ponovo metnite na j aku vatru da se zape¬ 
če. 


Medenjaci 

PRIPREMITE: 1/2 dkg klinčića, 1/2 dkg glavičice 
(gvirca), ribani muškatni oraščić, 43 dkg kristal-še- 
ćera, 4 jaja, 11 dkg meda, 1 žlicu cimeta, 1 limun, 
1 naranču, 60 dkg brašna (po mogućnosti raženog), 
1 dkg praška za pecivo: za ocaklinu: 35 dkg šeće¬ 
ra 

Miješajte jaja sa šećerom, pa dodajte usitnjene 
mirodije. Zatim dodajte med, te sitno nasjeckane 
korice naranče i limuna. Dodajte prašak za pecivo 
i rukom izmijesite tijesto. Razvaljajte ga na 1/2 
cm debljine i izrežite okrugle medenjake. Lim 
namažite maslacem, poslažite medenjake i pecite 
kod umjerene vatre. Zatim skuhajte šećer za oca¬ 
klinu s 1/2 1 vode. U veću zdjelu stavite ispečene 
medenjake, pa ih prelijte ocaklinom i pomiješajte 
oprezno kuhačom, da budu nepravilno išarani oca¬ 
klinom. Poslažite ih natrag na lim i vratite u malo 
ohlađenu pećnicu da se ocaklina zasuši i pobijeli. 


Mirisave ploščice 

PRIPREMITE: 20 dkg brašna, 15 dkg šećera, 6 
dkg maslaca, 2 cijela jaja, 3/4 žličice praška za 
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pecivo, cimet, karanfilčić, arancine (ušećerene na¬ 
rančine korice); 25 dkg šećera u prahu, 2 žlice 
ruma. 

Od brašna, šećera, maslaca, 2 jaja i praška nači¬ 
nite tijesto, dodajte cimet, samljevene klinčiće i 
arancine, još jednom dobro promijesite, razvaljaj- 
te tanko i režite kekse raznih oblika. Pecite na 
namazanom limu sve dok postanu žarkožuti. Stavi¬ 
te ih da se ohlade. Dugo miješajte 23 dkg šećera u 
prahu s rumom sve dok dobijete glatku smjesu, 
pa tom ocaklinom premažite kekse. 


Moka složenac 

PRIPREMITE: kekse petit beurre, 4 žlice šećera u 
prahu, 7 žlica razmekšanog maslaca, žličicu jake 
crne kave i posebno šalicu crne kave, 1 jaje. 

Tucite maslac i šećer da dobijete posve glatku, 
pjenušavu masu. Umiješajte cijelo jaje i kavu. 
Kekse namočite u kavu, pa slažite naizmjenično 
red keksa, red kreme. Neka prije posluživanja sto¬ 
ji na hladnom nekoliko sati. 


Nugat 

PRIPREMITE: 50 dkg meda, 50 dkg oguljenih i na¬ 
rezanih badema, 6 bjelanjaca, (od velikih jajeta), 
4—5 kupovnih oblatna, sok od naranče. 

Med kuhajte na pari, stalno ga miješajući sve 
dok postane toliko pjenast da se stvaraju veliki 
mjehuri. Od bjelanjaka istucite vrlo čvrsti snijeg, 
dodajte medu, pa dalje kuhajte sve dok se opet 
počnu stvarati veliki mjehuri. Tada umiješajte 
bademe i malo narančina soka. Vrelu smjesu na¬ 
mažite na oblatne tako da bude debele jedan do 
jedan i pol centimetar. Odozgo stavite još jedan 
list. Kada se ohladi, izrežite na štapiće. 


Pet četvrtina 

PRIPREMITE: 3 jaja, te u njihovoj težini masla¬ 
ca, šećera, brašna i čokolade, zatim 2 žlice ruma i 5 
dkg grožđica. 

Stucite jaja, dodajte šećer i dugo ih miješajte, 
onda dodajte razmekšani maslac i dalje tucite. Za¬ 
tim dodajte naribanu čokoladu, brašno i sasvim 
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malo soli. Dobro miješajte grožđice namočene u 
rum. Pecite pola sata najprije na jakoj, a onda na 
slaboj vatri. 


Pita od sira 

PRIPREMITE: za tijesto: 15 dkg maslaca, 10 dkg 
šećera, 25 dkg brašna, 5 jaja, prašak za pecivo i 
vanilin-šećer, a ako želite da tijesto bude tamno, 
dodajte šaku samljevenih oraha i rebro čokolade 
(naribane); za nadjev — 1/2 kg svježeg kravljeg 
sira, 2 žlice brašna, 15 dkg šećera, korice od limu¬ 
na, pekmez. 

Zamjesite tijesto ođ maslaca, brašna, praška za 
pecivo, vanilin-šećera i žutanjka. Podijelite ga na 
dva dijela. Posebno pripremite nadjev: sir ne smi¬ 
je biti vlažan, pa ga protisnite (propasirajte) i iz¬ 
miješajte da dobijete posve glatku masu. Umiješaj¬ 
te brašno i šećer, korice od limuna, a na kraju i 
snijeg od bjelanjaka. Polovicu tijesta razvaljajte, 
stavite na dno lima i ispecite do pola, onda nama¬ 
žite pekmezom, stavite nadjev, drugi dio tijesta i 
ispecite dokraja. 


Ploščice s cimetom 


PRIPREMITE: 14 dkg maslaca, 12 dkg šećera, 17,5 
dkg brašna, 1 dkg cimeta u prahu, 1 jaje. 

U dobro izmiješani maslac dodajte jaje, pa osta¬ 
le sastojke. Neka stoji jedan sat, onda stavite u 
maslacem namazani i pobrašnjeni lim i još vruće 
režite. 


Popeeci od kruha 

PRIPREMITE: nekoliko odrezaka suhog kruha, ša¬ 
licu zašećerenog mlijeka, 1 jaje, maslac, pekmez 
ili šećer u prahu. 

Narežite stari kruh na tanke kriške pa umočite 
najprije u mlijeko, zatim u istučeno jaje, pa pržite 
na maslacu po četiri minute (najviše) s obje stra¬ 
ne. Poslužite pošećereno ili s pekmezom. 


Popečci od krumpira 

PRIPREMITE: 1 kg krumpira, 40 dkg brašna, 3 
jaja, 1 dcl vrhnja, žličicu maslaca, malo cimeta, 
ulje, sasvim malo soli i (po želji) šećera. 
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Ogulite skuhani krumpir, zgnječite, umiješajte 
maslac. Dodajte brašno, umijesite u to još vrhnje, 
sol, cimet i šećer. Oblikujte popečke i pržite ih na 
ulju. Poslužite ih tople, s nekim pikantnim pekme¬ 
zom. 

Po istom receptu možete načiniti i slane popeč¬ 
ke kojima umjesto cimeta dodajte zgnječenog češ¬ 
njaka. 


Prhki pužići 

PRIPREMITE: 21 dkg brašna, 17 đkg maslaca, 4 
đkg mljevenih lješnjaka, 3 tvrdo kuhana i protis¬ 
nuta žutanjka, limunove korice, belanjak za pre- 
mazivanje, malo fine marmelade. 

Brašno i maslac dobro razmrvite, dodajte lješ¬ 
njake i žutanjke pa zamijesite glatko tijesto. Raz¬ 
vali aj te ga vrlo tanko (2—3 mm), pa od jedne polo¬ 
vice režite okrugle oblike, a od druge 12 cm dugač¬ 
ke, posve uske rezance. Te rezance savijte prema 
unutra u obliku puža, pa na svaki izrezani okrugli 
oblik stavite takav puž. Puž u sredini treba da 
bude šupalj, tako da ga možete ispuniti marmela¬ 
dom kada bude ispečen. Pečene pospite vandlijevim 
šećerom. 


Rolađa, od biskvita 

PRIPREMITE: 3 jaja, 13 đkg šećera, 14 dkg braš¬ 
na, vrlo malo soli, 1 žlicu vruće vode; 4 žlice kri¬ 
stalnog šećera; za nadjev marmeladu ili voće. 

Lim u kojem će se peći biskvit pokrijte zamaš- 
ćenim pergamentom ili aluminijskom folijom 
premazanom maslacem. Kutove papira izrežite da 
se u uglovima lima ne bi-stvarala debela naslaga. 
U posudu s vrućom vodom stavite drugu zdjelu, u 
nju jaja i šećer koja tucite na pari oko 10 minuta* 
da dobivena smjesa bude lagana i pjenasta. U tre¬ 
ćinu brašna umiještajte sol, pa to uspite u mješavi¬ 
nu kad je uklonite s vatre. Miješajte dalje metal¬ 
nom žicom. Zatim dodajte preostalo brašno i vru¬ 
ću vodu, smjesu prelijte u priređeni lim. Pećnica 
neka bude prethodno dobro zagrijana i tijesto peci¬ 
te na vrlo jakoj vatri 7—10 minuta, dok cijeli bisk¬ 
vit postane podjednako zlatnožut, a pritisak palca 
ne ostavlja nikakav trag. Priredite komad čistog 
papira, pospite ga kristalnim šećerom, te na to; is- 
krenite biskvit i zgulite papir tako da na nj načas 
prislonite krpu prethodno namočenu u vruću 
vodu. Tako će: se papir lako dignuti. Odrežite 
tvrde rubove kolača,-pa ga premažite podgrijanom 
marmeladom ili kakvim drugim nadjevom. Zatim 
nožem s obje strane zarežite male zareze svakih 2 
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cm i podižući papir zamotajte rolađu, pazeći pri 
tome da bude čvršće uvijena. Ostavite kolač da se 
ohladi prije nego što ga — poslužite. 


Sendviči s čokoladom 


PRIPREMITE: 8 odrezaka bijelog mliječnog kruha 
ili »voćnog kolača« ili zasušenog biskvita, 15 đkg 
čokolade, 3 jaja, 2 žlice koncentriranog zašećere¬ 
nog mlijeka, 1 žličicu instant-kave, maslac. 

Dobro promiješajte jaja s koncentriranim mlije¬ 
kom, u to umačite kriške kruha i ispržite ih na 
maslacu s obje strane. Dok se kruh prži rastopite 
nad parom natrganu čokoladu kojoj ste dodali 
kavu i žlicu vode. Namažite svaku krišku prženog 
kruha čokoladom, slijepite dvije po dvije kriške, 
pospite šećerom i zapecite u u pećnici. 


Slatki sendviči 


PRIPREMITE: mliječni kruh ili voćni kolač (indu¬ 
strijski), 15 dkg samljevenih oraha, 5—-6 žlica guste 
marmelade od marelica, žlicu maslaca, čašu tuče¬ 
nog slatkog vrhnja. 


Narežite na tanke odreske mliječni kruh ili voć¬ 
ni kolač i dobro zamotajte da se ne osuši. Posebno 
izradite maslac, dodajte sasvim sitno samljevene 
orahe i marmeladu. Na izletu u tu mješavinu do¬ 
dajte tučeno slatko vrhnje, pa premažite time sva¬ 
ki komad kruha ili kolača. Možete zapeći na dobro 
očišćenom roštilju. 


Slatki vrganji 

PRIPREMITE: 17 dkg šećera, 17 dkg oraha, sok i 
koricu manje naranče i 2 rebra čokolade 

Orahe sameljite i pomiješajte sa šećerom, so¬ 
kom i naribanom koricom naranče. Smjesu razdije¬ 
lite na dva jednaka dijela. U jedan dio stavite 
omekšanu čokoladu i dobro izmijesite. Od bijele 
smjese pravite stabljike, a od crne kapice. Spojene 
vrganje ostavite da se suše. Mogu poslužiti i kao 
ukras na torti. 


Šareni poljupci 

PRIPREMITE: 4 bjelanjka, 25 dkg šećera u prahu, 
nekoliko kapi malinovca, malo kiselkaste marme- 
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Istucite vrlo čvrsti snijeg, pa oprezno dodajte 
šećer da se snijeg ne slegne. Odijelite 1/3, a ostalo 
obojite s nekoliko kapi malinovca. Lim prekrijte 
papirom premazanim maslacem, pa žlicom radite 
poljupce — neobojeni neka budu plosnati s obje 
strane. Pospite ih kristal-šećerom i pecite na vrlo 
slaboj vatri 1 sat. Zatim ih lijepite po tri marmela¬ 
dom, tako da neobojeni dio ostane u sredini. 


Torta Frankopan 

PRIPREMITE: 40 dkg lisnatog tijela, 10 dkg sam¬ 
ljevenih badema, 10 dkg šećera, 5 dkg maslaca, 1 
jaje, 1 žutanjak, 1/2 dcl ruma, malo ulja i brašna. 

Dobro promiješajte bademe, šećer, jaje, omekša¬ 
ni maslac i rum da dobijete glatku masu. Tijesto 
podijelite na dva dijela, jedan razvaljajte na veli¬ 
činu oblika za tortu, a drugi da bude 3 cm veći. 
Taj veći dio utisnite u oblik tako da pokrije dno i 
stranice. Premažite ga nadjevom, poklopite ma¬ 
njim dijelom, pa stranice zalijepite s malo vode. 
Premažite površinu žutanjkom (malo ga razrijedi- 
te vodom). Pecite na jakoj vatri dvadesetak minu¬ 
ta. 


Torta od kave 

PRIPREMITE: 6 jaja, 18 dkg samljevenih badema, 
5 dkg mrvica, skuhanu jaku crnu kavu, malo ma¬ 
slaca; za kremu: 3 žutanjka, 8 dkg šećera u prahu, 
1 žlicu crne kave, 1 žlicu škrobnog brašna, 10 dkg 
maslaca; šećer u prahu. 

Žutanjke miješajte sa šećerom. U bijelu, pjenu¬ 
šavu masu dodajte bademe i mrvice namočene u 
crnoj kavi. Na kraju polako umiješajte čvrsti sni¬ 
jeg od bjelanjaka. Ispecite u maslacem namaza¬ 
nom i brašnom posutom limu. Za kremu miješajte 
žutanjke sa šećerom, brašnom i crnom kavom. Sku¬ 
hajte na pari, pa u ohlađeno dodajte maslac pre¬ 
thodno dobro izmiješan. Prerežite tortu u tri lista 
i namažite svaki list tom kremom. Složite tortu. 
Posebno načinite ocaklinu (glazuru): pola bjelanj¬ 
ka tucite mikserom ili žicom za snijeg dodavajući 
šećer u prahu. Dodavajte ga sve dok ne dobije gip¬ 
ku, gustu masu, kojoj dodajte i nekoliko kapi li¬ 
muna. Manji dio odvojite i obojite s malo kave ili 
kakaa. Smjesta premažite tortu bijelom ocakli- 
nom. Tamnom ocaklinom načinite spiralnu šaru, 
pa nožem povlačite od sredine prema van i obrat¬ 
no da dobijete ukrasnu šaru. 
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Torta od lješnjaka 

PRIPREMITE: za tijesto: 5 jaja, 25 dkg šećera, 20 
dkg brašna, 13 dkg lješnjaka, 15 dkg maslaca, 3 dkg 
badema; za nadjev: 5 žutanjaka, 13 dkg šećera u 
prahu, 1 čašu mlijeka, 13 dkg samljevenih lješnjaka, 
25 dkg maslaca; 2 dcl slatkog vrhnja, 2 omota šećera 
a vanilijom, nekoliko raspolovljenih lješnjaka. 

Lješnjake propržite u pećnici, ogulite im smeđu 
kožicu i sameljite ih. U posudi, koju ćete staviti u 
veću s toplom vodom da kuhate na pari, stavite 
cijela jaja, šećer i vrlo malo soli. Stavite na vatru 
i tucite kao što se tuče snijeg — rukom ili mikse¬ 
rom. Ako radite mikserom, tada kuhajte i tucite 
četiri minute, ako radite rukom, tada vam je po¬ 
trebno mnogo dulje. Zatim dodajte samljevene 
lješnjake, brašno i na kraju rastopljeni maslac. 
Ispecite u dva dijela u okrugloj posudi za tortu. 
Dno i stranice posude namažite maslacem i pospi¬ 
te brašnom. Po vrhu tijesta pospite na listiće nare¬ 
zane lješnjake da vire iz pečene torte. Pecite svaki 
dio u umjereno zagrijanoj pećnici najmanje 40 
minuta. Ostavite da se ohladi, a u međuvremenu 
priredite kremu: dobro promiješajte žutanjke sa 
šećerom, dodajte mlijeko i stavite da se na pari 
kuha sve dok se ne počne zgušnjavati. Zatim do¬ 
dajte pržene i samljevene lješnjake. Ostavite da 
se ohladi. Maslac miješajte dok postane posve gla¬ 
dak pa i njega dodajte u kremu. Sve dobro promi¬ 


ješajte. Razrežite svaki dio torte još napola, kako 
biste dobili četiri dijela, pa nadjenite kremom. 
Slatko vrhnje istucite, dodajte šećer i prelijte tor¬ 
tu. Ukrasite je s nekoliko lješnjaka. 


Torta od oraha i kave 


PRIPREMITE: 10 dkg oraha, 1 i 1/2 žlicu svježih 
mrvica od bijelog kruha, 1 limun, 15 dkg šećera, 3 
jaja, 1 žutanjak; za kremu: 3 žutanjka i 8 dkg še¬ 
ćera u prahu, 1 žlicu vrlo jake kuhane prave 
kave, 1 žlicu škrobnog brašna, 10 dkg maslaca; 
nekoliko zrna nesamljevene kave i šećer u prahu. 

Tijesto ispecite dan uoči. Sameljite orahe, pomi¬ 
ješajte s mrvicama, dodajte naribanu limunovu 
koru. Posebno miješajte žutanjke sa šećerom, pa 
kuhajte na pari da se zgusne. Onda dodajte orahe 
3 mrvicama i ostavite da se ohlade, umiješajte sni¬ 
jeg od bjelanjaka. Ispecite u pećnici. Drugog dana 
narežite i napunite kremom, koju pripremite ova¬ 
ko: na pari tucite žutanjke, šećer i kavu. Kad se 
zgusne, stavite da se ohladi pa dodajte dobro umi¬ 
ješani maslac. Tortu izvana pospite šećerom u 
prahu, ukrasite hrpicama kreme i u svaku stavite 
zrno kave. 


9 SVU15T ZA STOLOM 
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Trobojni kolač 


PRIPREMITE: 20 đkg maslaca, 20 đkg šećera u 
prahu, 5 jaja, 38 dkg brašna, 1/4 1 mlijeka, 1 pra¬ 
šak za pecivo, šipku vanilije, 3 žlice instant-kavc, 
6 dkg kakaa. 

Miješajte maslac sa šećerom da dobijete svijet¬ 
lu, glatku masu. Umiješajte jedan po jedan žuta- 
njak, zatim brašno, mlijeko prokuhano s vanilijom 
i prašak za pecivo. Dobro promiješajte i podijelite 
tijesto u tri dijela. U jedan umiješajte kakao, u 
a kavu, a treći ostaje svijetao. Od bjelanjaka 
»tucite čvrst snijeg, umiješajte u sva tri dijela, u 
najtamniji dodajte malo više snijega. Lim namaži¬ 
te maslacem i pospite brašnom, pa šarajte sa sva 
tri tijesta. Neka lim bude pun samo do polovico. 
Pecite jedan sat. 


Turska baklava 

PRIPREMITE: 10 listova lijesta za savijaču, 2 šali¬ 
ce nasjeckanih badema, 1 žlicu otopljenog masla¬ 
ca, 1 šalicu meda, 2 šalice šećera, 1 žlicu naribane 
limunove korice (može biti pomiješana s naranči¬ 
nom), 2 štapića cimeta. 


n^Y Z iw te do 7 oljno vel . ik da u nj složite razvi¬ 
jene listove tijesta. Namažite lim maslacem. Svaki 
list položite u lim, prelijte maslacem i pospite ba¬ 
demima. Zadnja tri lista neka budu samo namaza¬ 
na maslacem. Najgornji list zarežite nožem onako 
kako ćete kasnije narezati baklavu. Pecite 45 mi- 
nuta na jakoj vatri. U međuvremenu skuhajte si¬ 
rup od 2 šalice vode, meda, šećera, naribane kori¬ 
ce limuna i v naranče i cimeta. Kuhajte na slaboj 
vatri da ce secer i med otope. Time zalijte pečenu 
baklavu i pričekajte da se ohladi. Onda narežite 
klavu na kockice i pustite da popije sav sirup. 
Ako je potrebno zalijte s još sirupa. 


Vijenac s orasima 


za tijesto: 30 dkg brašna, 2 đke 

£1:“?/« t 1 d v?, Šeće 5 a ’ 1/16 1 mli J'eka i 3 dkg braš- 
na, 1/8 1 mlijeka, 5 dkg šećera, malo soli, koricu 
od limuna, 2 jaja; za nadjev: 5 dkg maslaca, 25 
dkg samljevenih oraha, 10 dkg šećera; za preljev: 
15 dkg maslaca, 5 dkg šećera, 5 dkg oraha. 


Od kvasca, 1 dkg šećera, 1/16 1 mlijeka i 3 dkg 
brašna zamijesite kvas i stavite na toplo da se dig- 
ne. U 1/8 1 mlakog mlijeka rastopite šećer i sol, 
razmutite jaja i'dodajte zagrijano brašno. Dodajte 
kvasac da dobijete prilično čvrsto tijesto. Dobro 
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ga tucite i ostavite da se diže. Onda ga razvaljajte 
na 2 cm debelo, poprskajte otopljenim maslacem, 
pospite šećerom i samljevenim orasima. Savijte u 
roladu, pa spojite krajeve da dobijete vijenac. Sve¬ 
žite u ubrus i kuhajte u kipućoj, malo osoljenoj 
vodi jedan sat. Ubrus prethodno umočite u vruću 
vodu i dobro ocijedite. Kad se skuha, stavite vije¬ 
nac na pladanj i prelijte rastopljenim maslacem, 
pa pospite orasima i šećerom. 


Zlevanka (baslamača) 

PRIPREMITE: 1 litru mlijeka, 1/2 1 kukuruzne 
krupice (griza), 3 jaja, 3 žlice šećera, 2 dcl kiselog 
vrhnja. 

Brašno zalijte s otprilike pola litre (nešto više) 
kipućeg mlijeka, dobro miješajte i ostavite oko 
pola sata da stoji, kako bi se napuhnulo. Ako je 
potrebno, dodajte još toplog mlijeka. Posebno mije¬ 
šajte žutanjke sa šećerom, pa ih dodajte u brašno, 
a na kraju oprezno umiješajte i snijeg od bjelanja¬ 
ka. Tijesto mora biti dosta rijetko. Lim namažite 
maslacem ili margarinom, ulijte tijesto, pa ga pre¬ 
lijte vrhnjem. Pecite na srednje jakoj vatri da 
gore dobije smeđu koricu. 


Žuti štapići 

PRIPREMITE: 15 dkg margarina, 15 dkg šećera, 
10 dkg brašna, 10 dkg mljevenih oraha, 4 jaja, 15 
dkg šećera u prahu; za preljev: 3 žlice mlijeka, 3 
žlice Šećera, 10 dkg mljevenih oraha, 6 dkg marga¬ 
rina. 

Miješajte margarin sa šećerom, onda dodajte 
brašno i orahe, a na kraju snijeg od bjelanjaka. 
Ulijte masu u prethodno nauljen i brašnom posut 
lim. Stavite da se peče i nešto prije nego bude pe¬ 
čeno prelijte dobro umiješane žutanjke sa šeće¬ 
rom. Kad se ispeče, ostavite da se ohladi. Skuhaj¬ 
te mlijeko i šećer, dodajte u kipuće orahe, pa ma¬ 
knite s vatre. U ohlađeno dodajte margarin i time 
premažite tijesto i pospite mljevenim orasima. Na¬ 
režite na štapiće. 
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Bijeli kolač s breskvama 

PRIPREMITE: za tijesto: 3 bjelanjka, 10 dkg šeće¬ 
ra u prahu; 4—5 sasvim zrelih bresaka, nekoliko 
zrna crnog ribiza ili kupina za ukras, šećer, rimi, 
tučeno slatko vrhnje. 

U jednu posudu ispod koje voda u drugoj posu¬ 
di polako vri, stavite bjelanjke. Tucite ih šibom za 
snijeg i pomalo đodavajte šećer. Tako ćete dobiti 
vrlo čvrst snijeg. Na dobro nauljeni lim žlicom sla¬ 
žite snijeg da dobijete okrugli oblik. U sredini ost¬ 
avite udubinu. Stavite u pećnicu da se na sasvim 
slaboj vatri suši cijeli sat. Ako pećnica ne može 
sasvim slabo peći, vrata samo pritvorite, jer se ko¬ 
lač ne peče, nego samo suši. Breskve operite, očisti¬ 
te od koštica i narežite na male kriške. Pospite 
šećerom i prelijte rumom (prema ukusu). Kad se 
kolač posve ohladi, poslažite breskve, gore ukrasi¬ 
te ribizima. Uz to poslužite tučeno slatko vrhnje. 


Crvena salata 

PRIPREMITE: 40 dkg malina, 15 dkg šećera, 75 
dkg jagoda, 1 naranču, 2 šalice kirša. 


Očistite maline, pomiješajte ih s 10 dkg šećera 
i ostavite da stoje. Očistite jagode, prelijte sokom 
od naranče, dodajte preostali šećer, pa i njih ost¬ 
avite da stoje. Na kraju ih pomiješajte i prelijte 
kiršom (može i maraskino). Poslužite rashlađene. 


Dinja s voćem 

PRIPREMITE: 3 manje dinje, 10 dkg šećera u pra¬ 
hu, sok 1/2 limuna, 2-3 veće sočne kruške, 3-4 
breskve i ostalo voće po ukusu, tučeno slatko 
vrhnje. 

Dinje razrežite napola, izvadite im koštice i sta¬ 
vite ih (zajedno s mesom koje ih drži skupa) u cje¬ 
dilo pod koje podmetnite šalicu kako biste sakupi¬ 
li sok. Unutrašnjost svake polovice dinje pošećeri- 
te, pa i njih okrenite na cjedilu da puštaju sok. 
Nakon pola sata sok stavite na vatru, dodajte ost¬ 
atak šećera i limunov sok. Kada dobijete gust si¬ 
rup, ostavite ga da se ohladi. U međuvremenu žli¬ 
čicom izvadite meso iz dinja, narežite ga i pomije¬ 
šajte s ostalim opranim, očišćenim i sitno nareza¬ 
nim voćem. Stavite po polovicu dobivene voćne 
salate u izdubljene kore dinja. Prelijte ohlađenim 
sirupom i ukrasite tučenim slatkim vrhnjem. 
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Gnijezdo od jabuka 

PRIPREMITE: 4 velike ili 8 malih jabuka, malo 
maslaca, malo šećera u prahu, 3 jaja, 10 dkg šeće¬ 
ra, pola žiićice cimeta, sasvim malo soli, 13 dkg 
brašna, ukuhane trešnje. 

Jabuke dobro operite (nemojte guliti), pa im 
izdubite sredinu. U vatrostalnu posudu stavite 
malo maslaca i rastopite ga. Jabuke uvaljajte u 
šećer u prahu, pa ih ispržite sa svih strana na 
maslacu. Posebno dugo tucite jaja sa šećerom, 
onda dodajte cimet, sol i brašno, pa miješajte da¬ 
lje. Tom masom ispunite dio između jabuka i sta¬ 
vite u pećnicu. Neka se peče 25 minuta na jačoj 
vatri. Svaku jabuku ukrasite ukuhanom trešnjom 
i poslužite. Taj je kolač najbolji dok je mlak. Um¬ 
jesto cimeta možete staviti vanilin-šećer ili stuca- 
ne klinčace. Ako želite hranjiviji kolač, možete 
osim brašna dodati i samljevene bademe. 


Grefp s međom 

PRIPREMITE: 3 grejpa, med. 

Grejp je dosta kiseo i gorkast plod, pa se zato 
obično obilato šećeri. Pokušajte ovu jednostavnu 


zamjenu šećera s medom, dobit ćete izvrstan slat¬ 
kiš! Prerežite grejp kao i obično na polovicu vodo¬ 
ravno i oštrim, šiljatim nožem ili žličicom odijelite 
pojedine kriške od kore. Onda pokrijte gornju 
površinu medom i stavite da se na tren zapeče u 
pećnici. Poslužite s medom. Neka svatko na još 
topli grejp stavlja meda po ukusu. 


Grejp u pećnici 

PRIPREMITE: po 1/2 grejpa za svaku osobu, po 
žličicu-dvije šećera i malo konjaka. 

Prorežite grejp napola i nožem zarežite meso 
uz koru i uz svaku prerezanu krišku, da bi se po¬ 
slije lakše vadilo žličicom. Pospite šećerom i zalij¬ 
te konjakom, pa stavite u toplu pećnicu na dvade¬ 
set minuta. Poslužite toplo. 


Grožđe u vrhnju 

PRIPREMITE: 1/2 kg grožđa, 25 dkg slatkog 
vrhnja, 2 dkg Šećera, 1 omot vanili-šećera. 
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Operite grožđe i odijelite bobice. Napunite zdje¬ 
lice do 2/3, pošećerite ih, a nekoliko lijepih bobica 
spremite za ukras. Istucite slatko vrhnje s vanilin- 
-šećerom, stavite ga na grožđe i ukrasite spremlje¬ 
nim bobicama. 


Kolač nadjeven grožđem 

PRIPREMITE: za tijesto: 15 đkg brašna, 8 đkg 
maslaca, malo soli; grožđe; za preljev: 6 dkg bade¬ 
ma, 2 đcl mlijeka, 5 đkg šećera, 1 jaje; šećer. 

Umijesite tijesto od maslaca, brašna i sasvim 
malo soli. Njime oblijepite dno i stranice oblika za 
tortu. Napunite oblik zrnima grožđa. Bademe oguli¬ 
te i narežite na tanke štapiće. Miješajte šećer s ja¬ 
jetom, pomalo ulijte mlijeko, dodajte bademe. Do¬ 
bivenom mješavinom zalijte grožđe. Odozgo pospi¬ 
te šećerom i pecite 45 minuta. 


Kolač od banana 


PRIPREMITE: 1/2 1 mlijeka, 8 đkg šećera, 6 jaja, 
3 banane, 10 đkg suhih keksa, 5 dkg šećera u pra¬ 
hu. 


Zagrijte mlijeko s 8 dkg šećera. Posebno odijeli¬ 
te 2 bjelanjka. Jaja dobro promiješajte i u njih 
malo-pomalo ulijevajte mlijeko. Zgnječite očišćene 
i nasjeckane banane s razdrobljenim keksima, pa 
to razmutite s mlijekom i jajima. Posudu dobro 
namažite maslacem i u nju ulijte smjesu. Odozgo 
pokrijte aluminijskim papirom i stavite u vrlo vru¬ 
ću pećnicu neka se peče jedan sat na vrlo slaboj 
vatri. Deset minuta prije nego se dokraja ispeče, 
istucite čvrst snijeg, u njega umiješajte šećer u 
prahu, pokrijte kolač i pecite još 10 minuta. Poslu¬ 
žite vruće. 


• Kolač oc! keksa i banana 

PRIPREMITE: 30 đkg keksa petit-beurre, 3 đkg 
grožđica, 6 banana, 1 čašicu ruma, 3 žutanjka, 1/2 
1 mlijeka, 15 đkg šećera; ukuhane trešnje. 

U mlijeko dodajte rum, pa time dobro navlaži¬ 
te kekse. Vatrostalnu zdjelu premažite maslacem i 
obložite navlaženim keksima. U međuvremenu 
neka se oprane grožđice moče u mlakoj vodi. Ba¬ 
nane očistite, i narežite na tanke ploške. Zatim u 
posudu slažite redove: najprije sloj. banana, zatim 
ih pospite grožđicama i prekrijte keksima. Tako 
redajte^ do vrha. Mlijeko preostalo o8 močenja 
pomiješajte sa šećerom i stavite da prokuha. U 
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drugoj zdjeli dobro promiješajte žutanjke i malo- 
-pomalo dolijevajte kipuće mlijeko, pa dobivenom 
mješavinom prelijte kolač. Ostavite da se dobro 
upije, a zatim stavite u pećnicu da se 3/4 sati peče 
na umjerenoj vatri. Zatim istresite na pladanj i 
ukrasite ukuhanim trešnjama. 

Kolač od keksa 
s trešnjama 

PRIPREMITE: 3 jaja, 10 đkg šećera u prahu, 15 
dkg keksa, 1 čašu ruma, 1/2 kg trešanja (izvažlte 
bez peteljki i koštica), 5 dkg malsaca, 1 žlicu braš¬ 
na. 

Tucite šećer s jednim jajetom i dva žutanjka 
dok ne dobijete glatku, pjenastu masu. Zgnječene 
kekse, namočene u rumu, dodajte u tu mješavirvu, 
pa miješajte dalje dok ne dobijete jednoličnu 
masu. Bjelanjke istucite, a čvrst snijeg dodajte u 
kolač. Posudu namažite maslacem, pospite braš¬ 
nom i stavite polovicu tijesta. Oprane trešnje po¬ 
slažite po prvoj polovici, pa ih prekrijte drugom. 
Pecite po prilici jedan sat i ostavite da se malo 
ohladi, pa još mlako izvadite iz oblika. 


Kolač od riže i banane 

PRIPREMITE: 20 dkg riže, 3/4 litre mlijeka, 8 dkg 
šećera, 4 banane, pekmez od malina ili ribiza, tuče¬ 
no slatko vrhnje. 

Rižu kuhajte s mlijekom, šećerom i vrlo malo 
soli 20 minuta. U još mlako umiješajte 2 prethod¬ 
no stučena jaja i maslac. Posudu u kojoj ćete ku¬ 
hati kolač namažite maslacem pa stavite 1/3 riže, 
zatim 2 banane narezane na kolutove i sloj pekme¬ 
za, opet rižu, banane i pekmez. Kuhajte 30 minuta 
u ,pari. Kolač poslužite hladan s tučenim slatkim 
vrhnjem. 


Kolač od sira s jagodama 

PRIPREMITE: 36 dkg svježeg kravljeg sira, 30 
dkg slatkog vrhnja, 2 limuna, 3 jaja, 12 dkg šećera 
u prahu, 4 žlice mlijeka, 1 žlicu želatine u mrvica¬ 
ma; 18 Albert-keksa, 5 dkg šećera, 7 dkg rastoplje¬ 
nog maslaca; 13 dkg probranih jagoda. 

Kravlji sir protisnite kroz sito, pomiješajte s 15 
dkg slatkog vrhnja. U mlijeko stavite želatinu da 
se topi 5 minuta, zatim posudu stavite u vruću 
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vodu da se dokraja rastopi. U drugoj posudi koja 
treba da stoji u kipućoj vodi, miješajte limunov 
sok, šećer i žutanjke. Miješajte dugo na umjerenoj 
Vatri da dobijete pjenastu kremu. Tada uklonite s 
vatre i miješajte dok se ohladi. U hladno umiješaj¬ 
te želatinu, sir pomiješan s vrhnjem, zatim snijeg 
od bjelanjaca (vrlo čvrst!) i ostatak slatkog vrhnja 
istučen s malo šećera. Dio tučenog vrhnja ostavite 
za ukras. Posudu obložite aluminijskim papirom 
namazanim maslacem, u to stavite dobivenu mješa¬ 
vinu, pa u hladnjak da se ohladi. Zatim razmrvite 
kekse što sitnije, dodajte rastopljeni maslac i še¬ 
ćer. Dobro promiješajte vilicom dok dobijete pos¬ 
ve glatku gustu smjesu. Time pokrijte smjesu sa 
sirom, pa opet stavite u hladnjak. Čas prije nego 
što poslužite, izvadite iz oblika, odlijepite papir. 
Ukrasite očišćenim i napola razrezanim jagodama 
te tučenim vrhnjem. 

Kolač oci trešanja 
i badema 

PRIPREMITE: 4 jaja, 13 dkg maslaca, 13 dkg šeće¬ 
ra, pola limuna, 14 dkg brašna, 1 žličicu praška za 
pecivo, malo soli; 5 dkg badema, 4 dkg šećera u 
prahu, 1 žlicu kirša (ili maraskina), 3 žlice slatkog 


vrhnja; 1/2 kg svijetlih trešanja, 15 dkg šećera; 8 
žlice šećera u kristalu, 1 žlicu kirša, 5 dkg prženih 
badema. 

Pjenasto miješajte žutanjke, 13 dkg šećera, sok 
i naribanu koricu od limuna. Kad se dovoljno up- 
jeni, pomalo dodavajte (stalno miješajući) brašno 
s praškom za pecivo. Na kraju dodajte snijeg od 
bjelanjaka istučen s vrlo malo soli. Posudu nama¬ 
žite maslacem, pospite brašnom, uspite mješavinu 
i stavite u prethodno zagrijanu pećnicu da se peče 
najprije 5 minuta na vrlo jakoj vatri, zatim još 30 
minuta na umjerenoj. Provjerite je li pečeno, pa 
dopecite ako je potrebno. Ostavite da se kolač oh¬ 
ladi u ugašenoj pećnici, zatim izvadite iz oblika. 
Sameljite bademe, pomiješajte ih sa 4 dkg šećera 
u prahu, dodajte žlicu kirša i tučeno slatko 
vrhnje. Od toga mora nastati gusta, ali ne tekuća 
krema. Kolač razrežite vodoravno, nadjenite dobi¬ 
venom kremom, pa poklopite drugom polovicom 
kolača. Trešnje očistite od peteljaka i koštica pa 
ih prokuhajte 10 minuta u sirupu od 2 dcl vode i 
15 dkg šećera. Izvadite trešnje, a sirup neka kuha 
sve dotle dok se smanji za polovicu. Kad se napo¬ 
la ohladi, dodajte 3 žlice kristalnog šećera i žlicu 
kirša, pa dobivenom ocaklinom premažite najprije 
kolač sa strane i pospite prženim i nasjeckanim 
bademima. Pokrijte zatim kolač odozgo ostatkom 
ocakline, poslažite na nju trešnje i pospite s malo 
badema. 
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Kolač s nadjevom 
od kestenja 

PRIPREMITE: 35 dkg brašna, 20 dkg maslaca, 1 
žutanjak; 1/2 kg zaslađenog pirea od kestenja, 10 
dkg maslaca, 1 čašu kirša. 

Na dasku stavite brašno u hrpu, udubite je 1 u 
nju stavite komadiće maslaca i čašicu malo zaso¬ 
ljene vode. Dobro izmijesite sve skupa, umotajte u 
čistu krpu i ostavite da stoji najmanje četiri sata. 
Nakon toga dobro izmijesite, stavite u lim nama¬ 
zan maslacem i posut brašnom. Odozgo namažite 
žutanjkom. Pecite na umjerenoj vatri pola sata. 
U pire od kestenja dodajte dobro umiješani ma¬ 
slac i kirš i sve miješajte dok dobijete glatku 
smjesu, kojom nadjenite ohlađen i napola razre¬ 
zan kolač. 


Kolač s trešnjama 

PRIPREMITE: 6 jaja, izvažite jednaku težinu braš¬ 
na i šećera, 4 jaja izvažite pa jednaku težinu ma¬ 
slaca, 60 dkg trešanja (važite ih očišćene od košti¬ 
ca); maslac. 


Izradite dobro maslac, i pomalo dodavajte žu- 
tanjke i šećer. Miješajte još 15 minuta, onda poma¬ 
lo dodavajte brašno, a na kraju snijeg. Umiješajte 
trešnje. Okrugli lim (oblik za tortu) namažite do¬ 
bro maslacem, poprašite brašnom i uspite tijesto. 
Stavite u zagrijanu pećnicu, pa smanjite vatru i 
pecite na slaboj vatri oko jedan sat. 


Košarice s kestenjem 

PRIPREMITE: za tijesto: 1 žutanjak, 5 dkg šećera, 
13 dkg brašna, 6 dkg maslaca; nadjev: 75 dkg ke¬ 
stenja, 10 dkg šećera, 1 omot šećera s vanilijom, 3 
dkg maslaca, 8 dkg čokoladnih mrvica (ukrasnih, 
a možete sami grubo naribati čokoladu), 1 đcl tuče¬ 
nog slatkog vrhnja. 

Miješajte žutanjak sa šećerom i posve malo 
soli, zatim uspite brašno. Dobro promiješajte, pa 
dodajte i umiješani maslac. Razvaljajte u valjak i 
podijelite na otprilike 15 dijelova koje stavljate u 
limene oblike za košarice. Vilicom nabodite svako 
dno košarice da ne bi nabubrilo. Pecite na slaboj 
vatri, pripazite da ne dobije jaku boju. Ostavite da 
se ohladi. U međuvremenu priredite nadjev: zareži¬ 
te svaki kesten, stavite ih načas u vruću pećnicu 
da se raspuknu, pa ih ogulite. Stavite ih u posudu 
i prelijte s toliko vode da ih prekrije. Skuhajte ih 
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i protisnite. Šećer rastopite u pola čaše vode i sku¬ 
hajte vrlo gusti sirup, u koji dodajte protisnuto 
kestenje. Dok je još mlako, dodajte maslac, dobro 
sve izmiješajte. Kad se potpuno ohladi, napunite 
košarice, ukrasite tučenim slatkim vrhnjem i po¬ 
spite čokoladom. 


Košarice s ribizlima 

PRIPREMITE: 15 dkg ribizla, 5 jaja, 1 bjelanjak, 
15 dkg šećera, 1/2 limuna, tučeno slatko vrhnje. 

Operite i zdrobite ribizle, ostavite najljepše za 
ukras. Miješajte žutanjke sa šećerom. U glatku 
masu dodajte limunov sok, zatim ribizle i snijeg 
od bjelanjaka. Uspite u zamašćene oblike za koša¬ 
rice i pecite u pećnici 10—12 minuta. Ukrasite tuče¬ 
nim slatkim vrhnjem i ribizlima. 


Kruške s kavom 

PRIPREMITE: 6 krušaka, 3 šalice ne suviše jake 
kave, 10 dkg šećera. 


Skuhajte kavu i u nju stavite oguljene cijele 
kruške. Dodajte polovicu šećera i ostavite da laga¬ 
no kuha. Iglom provjerite jesu li kruške kako tre¬ 
ba kuhane; kad omekšaju poslažite ih u zdjelu za 
kompot. Ostatak šećera dodajte kavi i kuhajte dok 
ne dobijete gust sirup kojim treba da prelijete 
kruške. 


Kuglice od smokava 

PRIPREMITE: 1/2 kg suhih smokava, 1/2 kg šeće¬ 
ra u prahu, 1 limun, 1 naranču, kristal-šećera. 

Smokve sameljite u stroju za meso, dodajte še¬ 
ćer, sok od limuna i naranče, te naribanu koru od 
limuna i naranče. Sve dobro promiješajte i oblikuj¬ 
te male kuglice koje umačite u kristal-sećer. Neka 
se suše barem pola sata. 


Omlet s jabukama 

PRIPREMITE: lijepe, velike jabuke, 10 dkg šeće¬ 
ra, 8 dkg maslaca, 2 žlice slatkog vrhnja, 1 žličicu 
ruma, malo cimeta, 4 jaja. 


\ 
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Ogulite jabuke i narežite ih na sasvim tanke 
ploške, pa ih tri minute pirjajte na rastopljenom 
maslacu. Dodajte dvije žlice šećera, pa pirjajte još 
tri minute. U međuvremenu tucite jaja sa žlicom 
šećera. Pirjane jabuke prebacite u zdjelu, dodajte 
im vrhnje, rum i cimet, dobro pomiješajte. U tavi¬ 
cu dodajte maslaca, pa ulijte jaja. Ispecite omlet, 
odozgo stavite pirjane jabuke, presavijte omlet 
napola i odozgo pospite preostalim šećerom. 


Omlet s limunom 

PRIPREMITE: 6 jaja, 2 limuna, 6 žlica šećera u 
prahu, 5 đkg maslaca, 2 žlice ruma, 2 žlice vanilin 
šećera. 

Limune dobro operite i izribajte im koricu. Pro¬ 
miješajte žutanjke sa šećerom, posve malo soli i 
limunovom koricom, Istucite snijeg od bjelanjaka 
i polako ga umiješajte u mješavinu. Ispecite omlet 
na maslacu, prebacite ga na pladanj. U međuvre¬ 
menu pomiješajte vanilin šećer s rumom i malo 
limunova soka, pa time prelijte omlet i poslužite 
još vruć. 


Palačinke s jabukama 

PRIPREMITE: tijesto za slatke palačinke; 1/5 kg 
jabuka, 2 žlice ruma, šećer u prahu, slatko od voća, 
ulje. 

Jabuke ogulite, narežite na tanke ploške i umi¬ 
ješajte u pripremljeno tijesto za palačinke. Na 
zagrijanom ulju pecite nešto dulje palačinke s 
obje strane. Oprezno ih okrečite da se ne raspad¬ 
nu. Pospite ih šećerom i poslužite sa slatkim. 


Pečene jabuke 

PRIPREMITE: 8 jabuka, 10 dkg maslaca, 4 žlice 
šećera, malo cimeta, 1 čašu ruma. 

Jabuke dobro operite, nemojte ih guliti. Oštrini, 
tankim nožićem izvadite sredinu s košticama, pa u 
dobivenu udubinu stavite malo maslaca i žličicu 
šećera s malo cimeta. Poslažite na vatrostalnu po¬ 
sudu, pospite ostatkom šećera i ispecite u pećnici. 
Prije posluživanja, zalijte ih rumom i zapalite, pa 
poslužite zapaljene. 
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Pita od čvaraka 
s jabukama 

PRIPREMITE: 29 đkg čvaraka, 29 đkg brašna, 6 
dkg šećera u prahu, 1 jaje, 1-2 žlice vrhnja, 2 dkg 
kvasca, 2 žlice mlijeka, 3/4 kg jabuka, 8 dkg šeće¬ 
ra, 5 dkg grožđica, malo ruma, malo maslaca, 
malo soli, cimet. 

Sameljite čvarke. U mlijeku razmrvite kvasac, 
'dodajte 1/2 dkg šećera i 1 dkg brašna, ostavite na 
toplom da se digne. Zamijesite tijesto od čvaraka, 
brašna, šećera u prahu, žutanjka, malo soli, 
vrhnja i kvasca. Tri puta ga razvaljajte (kao lisna¬ 
to tijesto), pa ostavite na dasci da miruje 1 sat. 
Onda ga razvaljajte i podijelite u dva dijela. Stavi¬ 
te donji dio u maslacem namazan i brašnom posut 
lim, pa dopola ispecite. Izvadite tijesto, odozgo po¬ 
slažite naribane jabuke koje ste pošećerili, dodali 
im cimet i grožđice namočene u rumu. Preko nad¬ 
jeva stavite drugu polovicu tijesta, premažite ga 
bjelanjkom i ispecite dokraja na umjerenoj vatri. 


Pita od Jabuka i sira 

PRIPREMITE: 13 dkg brašna, 2 g soli, 6 dkg ma¬ 
slaca, 2 žlice vode; nadjev: kompot od jabuka, 3 


dkg maslaca, 12 dkg svježeg kravljeg sira, G dkg 
kristalnog šećera, 1 jaje, 1 žlicu limunova soka, 
malo soli; za ukras: 1 jabuku, sok od limuna, 
malo šećera. 

Svi sastojci neka budu iste topline, po mogućno¬ 
sti hladni (ali ne iz hladnjaka!) Prstima razmrvite 
brašno s maslacem, osolite. Dodajte 2 žlice vode i 
promiješajte nožem sa širokom oštricom. Tijesto 
umijesite čvrsto i brzo. Prebacite ga na dasku po¬ 
sutu brašnom. Razvaljajte valjkom, zatim uokrug, 
u smjeru kazaljki na satu. Tako ćete dobiti okru- 
gao list, koji mora biti toliko velik da za 2,5 cm 
prelazi veličinu posude u kojoj ćete peći pitu. 
Tada prebacite tijesto na brašnom posuti valjak, 
pa u maslacem namazanu posudu. Obrežite rubove 
oštrim nožem ili posebnim škarama. Pazite da rub i 
dalje bude za 2 1/4 cm veći od posude. Prstima ga 
modelirajte da dobijete ukrasni valoviti rub. Stavi¬ 
te peći u pećnicu. Jabuke za ukras očistite, nareži¬ 
te na posve tanke ploške, pa skuhajte s limuno¬ 
vim sokom, malo šećera i vrlo malo vode. Neka se 
gotovo sav sok ispari. Maslac rastopite, dodajte 
šećer i sir pa miješajte dok dobijete glatku kremu. 
Tada dodajte stučeno jaje, protisnute jabuke! iz 
kompota, sok od limuna i sol. Kad se, tijesto goto¬ 
vo posve ispeče, napunite ga ovim nadjevom i sta¬ 
vite na vrlo kratko vrijeme u pećnicu. Pečenu 
pitu Ukrasite jabukama. 



Pita od kestenja 

PRIPREMITE: za tijesto: 15 dkg bračna, 10 dkg 
maslaca, 5 dkg šećera, 3/4 žličice praška za pecivo, 
1 žutanjak; za nadjev: voće iz kompota ili slatko; 
za premaz: 15 dkg Šećera, 4 žutanjka, 15 dkg kuha¬ 
nog i protisnutog kestenja. 

Zamijesite tijesto, pa ga stavite u okrugli lim, 
tako da pokriva dno i stranice. Stavite u vruću 
pećnicu i kad se napola ispeče, stavite voće i na¬ 
maz od dobro pomiješanih žutanjaka sa šećerom i 
kestenje. Ispecite pitu dokraja. 


Pita s voćem 

PRIPREMITE: 25 dkg maslaca, 25 dkg brašna, 2 
velike žlice šećera u prahu, 3 jaja, malo soli, mrvi¬ 
ce, 1 kg višanja, marelica, malina ili drugog voća 
jaka mirisa, šećera ovisno o vrsti voća, još 15 dkg 
šećera u prahu i omot vanilijeva šećera. 

Zamijesite tijesto od maslaca, brašna, 2 žMce 
šećera, 3 žutanjka i malo soli, po mogućnosti mik^ 


serom. Tijesto razvaljajte, stavite u namazani lim, 
pa ga pospite mrvicama. Količina mrvica ovisi o 
tome je li voće više ili manje sočno. Na tijesto slo¬ 
žite oprano i očišćeno voće, pošećerite ga i opet 
pospite mrvicama. Stavite peći. Kad se gotovo pos¬ 
ve ispeče, pokrijte voće snijegom od bjelanjka ko¬ 
jem ste dodali 5 dkg šećera i vanilijev šećer. Po¬ 
novno stavite u pećnicu da snijeg požuti. 


Ploške od kestenja 

PRIPREMITE: 4 jaja, 12 dkg šećera, 2 rebra čoko¬ 
lade, 14 dkg kuhanog i očišćenog kestenja, 2 dkg 
oštrog brašna, 2 dl tučenog slatkog vrhnja, malo 
maslaca. 

Kuhani kesten protisnite. Miješajte žutanjke sa 
šećerom pola sata, zatim dodajte omekšanu čokola¬ 
du, kestenje i brašno. Istucite čvrst snijeg, pa pola¬ 
ko dodajte u dobro promiješanu smjesu. Tijesto 
stavite u lim namazan maslacem i posut brašnom. 
Stavite u vrlo zagrijanu pećnicu pa pecite 20 mi¬ 
nuta na jakoj i jioš 20 minuta na slaboj vatri. Oh¬ 
lađeno tijesto razrežite na kocke i poslužite s tuče¬ 
nim slatkim vrhnjem. 
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Pohane jabuke 

PRIPREMITE: 6 jabuka, 2 bjelanjka, 2 dcl ulja, 2 
dcl bijelog vina, 20 dkg šećera u prahu, 20 dkg 
brašna, 1 omot cimeta. 

Zamutite vino s brašnom, dodajte snijeg od bje¬ 
lanjaka i tri kapi vrelog ulja. Jabuke ogulite i nare¬ 
žite na kolute debele pola prsta, umačite u tijesto i 
pecite na vrelom ulju. Pečene uvaljajte u šećer s 
cimetom. 


Popeeci od naranača 

PRIPREMITE: za tijesto: 13 dkg brašna, sasvim 
malo soli, 1 jaje, 1 žlicu ulja, 1 dcl mlijeka, malo 
ruma: 4 naranče, rum, šećer u prahu, ulje. 

Zamijesite tijesto od brašna, mlijeka, ulja i žu- 
tanjka, dodajte malo soli i rum. Ostavite da stoji 
dva sata. Naranče ogulite, podijelite na kriške i 
poškropite rumom (ako su prekisele pospite s 
malo šećera u prahu). Neka se moče jedan sat 
Onda u tijesto dodajte snijeg od bjelanjka, pa 
umačite u nj kriške naranči i pržite ih u mnogo 
ulja. Ulje ne smije biti prevruće, a nikako nemoj¬ 
te predugo pržiti. Mora se, u stvari, ispeći samo 


vanjski, tanki sloj tijesta, a naranče ne. Ako 
ulje prevruće može puknuti kožica na narančama. 
Poslužite ih odmah, posute šećerom u prahu. 


Punjeni ananas 

PRIPREMITE: 1 svježi ananas, 2 Čaše ruma, 1 
čašu bijelog slatkastog vina, 20 dkg rize, 2,4 1 mli- - 
jeka, 1 vaniliju, 10 dkg šećera. I 

Odrežite vrh ananasa i žličicom izvadite meka¬ 
ni dio, pa u nj ulijte čašu ruma i vino i ostavite 
da stoji 1 sat. U međuvremenu skuhajte rižu u za¬ 
šećerenom mlijeku s vanilijom. Izvađenu sredinu 
od ananasa nasjeckajte, pa umiješajte u ohlađenu 
rižu, kojoj prethodno dodate i preostali rum. Time 
nadjenite ananas, ponovo ga poklopite ,1 poslužite; 
hladan uz tučeno slatko vrhnje. 

Riža na mlijeku 
s malinama 

PRIPREMITE: 1 1 mlijeka, 15 dkg ri?e, 5. dkg 
slaca, 5 dkg šećera, 10 dkg badema, 1 I malina, 
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malo maslaca, slatko tučeno vrhnje, 2 omota vani- 
lin šećera. 

Rižu prelijte s pola litre kipuće vode, ostavite 
malo da stoji, zatim je stavite u cjedilo da se do¬ 
bro ocijedi, tako da bude gotovo posve suha. Mlije¬ 
ku dodajte šećer i stavite ga da kuha. U kipuće 
mlijeko malo-pomalo uspite rižu. Kuhajte je na 
slaboj vatri i stalno miješajte. Kad se riža skuha, 
umiješajte maslac i ostavite da se ohladi. Maline 
očistite i operite, pa pomiješajte s grubo nasjecka¬ 
nim bademima i vanilin šećerom. Jedan dio te 
smjese ostavite za ukras. Dublju posudu namažite 
maslacem, pa slažite red riže na mlijeku i red ma¬ 
lina, a onda ispecite u pećnici. Kolač stavite na 
pladanj, ukrasite malinama i slatkim tučenim 
vrhnjem. 


Riža s trešnjama 

PRIPREMITE: 10 dkg riže, 1/4 litre mlijeka, 2 žli¬ 
ce šećera, 35 dkg trešanja, 1 čašu crnog vina, 5 
dkg šećera. 2 bjelanjka, vrlo malo soli, 6 dkg vani- 
iin šećera, 5 dkg oguljenih badema. 

U kipuću, tek malo osoljenu vodu, uspite rižu i 
stavite da kuha 5 minuta. Zatim je ocijedite, stavi¬ 
te u drugu posudu i prelijte vrućim mlijekom. 


Kuhajte je na slaboj vatri u pokrivenoj posudi 
18-20 minuta, tj. dok riža upije svu tekućinu. Za¬ 
tim dodajte 2 žlice šećera i masom prekrijte dno 
vatrostalne posude. — U vinu rastopite šećer i pu¬ 
stite da zakuha. U tome skuhajte prethodno opra¬ 
ne trešnje, očišćene od držaka i koštica. Zatim ih 
izvadite iz vina, a vino ostavite da vri dok se ne 
pretvori u gusti sirup. Tim sirupom prelijte rižu, 
zatim po njoj rasporedite trešnje. Istucite snijeg 
od bjelanjaka s posve malo soli. U snijeg umiješaj¬ 
te vanilin šećer i samljevene bademe, pa time pre¬ 
krijte trešnje. Pecite rižu u pećnici na umjerenoj 
vatri, dok snijeg postane zlatnožut. Možete je po¬ 
služiti toplu ili hladnu. 


Rolada od kestenja 


PRIPREMITE: 1/2 kg zaslađenog pirea od keste¬ 
nja, 1/4 kg maslaca, 3 žlice ruma, 1 jaje, 3 dkg še¬ 
ćera u prahu; za ocaklinu: 5 dkg kakaa, 4 žlice kri¬ 
stalnog šećera, 5 dkg maslaca. 

U pire od kestenja dodajte rum, 15 dkg masla¬ 
ca i miješajte sve dok dobijete glatku kremu. 
Tada miješajte preostali maslac s jajetom i šeće¬ 
rom. Razvaljajte smjesu od kestenja ^ na vlažni 
ubrus, namažite miješanim maslacem i šećerom pa 
uvijte u roladu. Tada načinite ocaklinu: skuhajte 
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kakao i šećer u vrlo malo vode, tako da dobijete 
vrlo gustu smjesu u koju umiješaite maslac Time 
prelijte rolađu. 


Sakrivene kruške 

PRIPREMITE: 6 krušaka, 1/2 1 crnog vina, 15 dkg 
šećera, 5 Kriški bijelog kruha, želatinu, 6 bjelanja¬ 
ka, maslac, malo soli. J 

Kruške operite, ogulite i cijele stavite kuhati u 
s 10 dkg šećera. U međuvremenu prepržite 
kriške kruha na maslacu i poslažite ih u Mm ili 
vatrostalni pladanj. Skuhane kruške stavite hladi¬ 
la t £ el , atl E; u 1 ra F. t i opite 3 di j el om vina u kojem su 
se kuhale. Prekrij te komade kruha želatinom i osta- 
Vite da se stvrdne. Na svaki komad kruha stavi- 
te ? 1 ' 1S ? U * Pokrijte čvrstim snijegom od bjelania- 
ca istučenih sa sasvim mal 0 soM. Pošećerite i stavi¬ 
te u pecnicu da se na sasvim slaboj vatri zapeku, 
tj. da snijeg dobije lijepu smeđastu boju. 


Složenac od keksa 


PRIPREMITE: 1/4 1 slatkog vrhnja, 3 dkg šećera, 
2 žlice maraskina, 2 žlice soka od malina ili viša- 
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“ja, 4 dkg čokolade, 1/2 kg keksa; razno voće še¬ 
ćer £ rum; tučeno slatko vrhnje. ’ se 

S S 1I T- i - te ,-i P° mi ^Sajte sa slatkim tučenim 
vrhnjem. Podijelite masu u tri dijela: jednom 

d ? da ,' l - te “maraskino, drugom voćni sok* a tre¬ 
ćem rastopljenu čokoladu. Tada na dno zdjele sta- 
mješavinu s voćnim sokom, na to mješavinu s 

Rs 7 >t km ™ 1 - na , vrh m i e šavinu sa čokoladom. 
Razno voće nasjeckajte sitno, pomiješajte po ukusu 
sa seceiom, dodajte malo ruma i tu voćnu salatu 
SŽmf V1 ' h - Ukrasite obiIno tuče^mslatkim 

»Sarlota«: od Jabuka s 
rižom 

PRIPREMITE: 1/4 1 mlijeka, 4 šake riže, kompot 
od jabuka, šalicu grožđica, 18 piškota, 1 jaje, 2 žli- 
$e šećera, rum. 

Prokuhajte rižu u kipućoj vodi, dobro je operite 
u mlijeko. Kad se posve Sa 
Prov f rite J« 11 dovoljno slatko, vo- 
a ,J 6 1 ton ?P 0 ' t od jabuka sladak. Umi- 

r2te Ž ™f k ’ % Snij6 ? - od bjelanjka. Rum raz- 
rijedite s malo vode, zasecerite i skuhajte sirup 



pa time navlažite piškote. Na dno posude stavite 
grožđice, a uz rub piškote. Zatim slažite red riže, 
red- jabuka iz kompota, sve dok napunite. Neka 
stoji na hladnome bar 12 sati. Prije posluživanja, 
iskrenite na pladanj. 


Torta s višnjama 

PRIPREMITE: za tijesto: 7 dkg maslaca, 4 dkg 
kakaa, 5 jaja, 14 dkg šećera, 7 dkg brašna; za nad¬ 
jev: 1/2 1 slatkog vrhnja, 4 žlice šećera u prahu, 
1/2 kg višanja, 30 dkg šećera, malo želatine. 

Miješajte razmekšani maslac sa kakaom. Jaja i 
šećer tucite najprije na pari, zatim dalje na hladnom, 
pa pomalo, žličicom dodavajte naizmjence maslac s 
kakaom i brašno. Oblik za tortu namažite masla¬ 
cem, pobrašnite i uspite smjesu. Pecite u zagrija¬ 
noj pećnici na umjerenoj vatri 20-30 minuta. Stavi¬ 
te da se ohladi. Istucite slatko vrhnje sa šećerom 
u prahu. Višnje očistite od koštica, pa pirjajte sa 
šećerom. Ohlađenu tortu razrežite na tri lista, do¬ 
nja dva lista obilato namažite tučenim slatkim 
vrhnjem i dodajte višnje. Preostali sok zgusnite sa 
želatinom, time premažite tortu izvana. Odozgo 
ukrasite hrpicama tučenog slatkog vrhnja, u sva¬ 
ku hrpicu stavite višnju. 


Vijenac s trešnjama 

PRIPREMITE: 3 dkg maslaca (ili margarina), 10 
dkg šećera u prahu, malo soli, 2 jaja, 15 dkg braŠ« 
na, 1 žličicu praška za pecivo; malo maslaca, malo 
mrvica; 1 bočicu (ili konzervu) kompota od bresa- 
ka, malo ruma, limun, 3 banane, 1 naranču (po 
mogućnosti crvena mesa), 1 kg crvenih trešanja, 
lo dkg oguljenih badema, vanilin šećer. 

Miješajte jaja, maslac, šećer i malo soli sve 
dok dobijete pjenastu kremu. Brašno s praškom 
za pecivo polagano umiješajte u kremu. Maslacem 
namažite okrugli lim, pospite mrvicama, ulijte tije¬ 
sto. Pecite na umjerenoj vatri 25-30 minuta. U 
međuvremenu otvorite bocu s breskvama, odijelite 
sok i u njega dodajte rum. Trešnje očistite od pete- 
Ijaka, načas stavite u cjediljku ili sito i prelijte ih 
kipućom vodom. Posebno priredite voćnu salatu 
od polovine trešanja, kolutova banana, narezane 
naranče, bresaka i badema. Zašećerite i prelijte 
rumom. Ostavite nekoliko lijepih bresaka i treša¬ 
nja za ukras. Kada se kolač ispeče, izvadite ga iz 
lima i polako zalijte mješavinom soka od kompota 
i ruma. Kad se posve ohladi, i to u posljednji tre¬ 
nutak prije posluživanja, ispunite nastalu udubinu 
voćnom salatom, a oko kolača poslužite breskve i 
trešnje. 
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Zapečene palačinke 
s bananama 

PBIPEEMjTE: 8 palačinki, 4 banane, četiri žličice 
šećera u prahu, 3-4 žlice konjaka ili ruma. 

Ispecite palačinke, u svaku zavijte pola po du¬ 
ljini narezane banane. Poslažite palačinke na za¬ 
grijani metalni pladanj, sve dobro zagrijte, pospite 
•„šećerom, prelijte zagrijanim konjakom ili alkoho¬ 
lom i zapalite. 

. -D ru §i način: banane također prerežite po dulji- 
*“•_ , ih ispržite na maslacu. Onda ih zavijte u 
palačinke i postupite dalje kao što je gore opisa- 

Zapeeene palačinke 
s trešnjama 

PRIPREMITE: 2 dl crnog vina, 20 đkg šećera, 1 
kg trešanja, malo cimeta; za tijesto: 13 dkg braš¬ 
na, malo soli, 2 jaja, ma5o mlijeka; preljev: 2 bje¬ 
lanjka, 5 dkg vanilin-Šećera; ulje. 

oi trešnje očistite od peteljki i koštica, operite. 
Skuhajte ih u vinu (ako treba dodajte i malo 


148 


wjle), sa šećerom pcimetom. Kad se skuhaju, oci¬ 
jedite ih, Zamijestite tijesto za palačinke. Isperite 

°i Sa ^ palačinki na ulju, napunite ih treš- 
njama Poslažite napunjene palačinke na vatrostal- 
*** iim^ni pladanj. Istucite snijeg od bjelanjaka. 

sećer i sok od trešanja ukuhan gusto. Tom 
mjesavrnorn prelijte palačinke i zapecite ih u ne™ 
mci (15 minuta) na srednjoj vatri. : r P 


Zimska voćna salata 


lim . e . nku kompota od ananasa, 5 
naranaca, 10 dkg svijetlih grožđica, čašicu ruma, 
desetak kocaka šećera. ' 

iSlOŽfflc* Ž oh ?-° operite 1 stavit ih u rum da se 
moče. Otvorite limenku od ananasa, ocijedite sok i 
u nj stavite šećer da se topi, U veliku posudu na- 
slazite ananas, narančine kriške i grožđice, pa za- 
lijte rumom i sokom od ananasa. Kušajte je li do¬ 
voljno slatko. Poslužite svježe. 


Zimski kolač 

PRIPREMITE: 13 dkg maslaca, 5 dkg šećera, 1/4 
kg brašna, 1 jabuku, malu konzervu ananasa, 3 




banane, 5 dkg ukuhana voća, 1/2 i mili Jeka, 4 jaja 
i čašu ruma, 2 žlice brašna. 

Od brašna, šećera, maslaca i malo vode zamije¬ 
site tijesto. Razvaljajte ga i stavite u okrugli lim 
tako da bude pokriveno dno i stijenke. Ispecite ga, 
aM neka bude sasvim svijetlo. Šećer miješajte s 
jajima, dodajte brašno, zatim pomalo dolijevajte 
toplo mlijeko. Skuhajte na pari, pa kad se zgusne 
maknite s vatre i razrijeđite rumom. Banane i 
jabuke narežite na tanke ploške i propržite na 
maslacu. Ananas narežite na kockice. Tijesto napu- 
nite kremom, odozgo stavite pomiješano svježe i 
ukuhano voće. 


Zimski kolač s kestenjem 

PRIPREMITE: 2 jaja, 25 dkg šećera, 2 žlice ruma, 
malo soli, 10 dkg brašna, 1 prašak za pecivo, 10 
dkg maslaca, 1/2 kg kestenja, pekmez. 

Kestenje skuhajte, ogulite i protisnite, pa dobro 
izmiješajte s maslacem. Posebno miješajte cijela 
jaja sa šećerom i rumom, zatim dodajte brašno i 
prašak za pecivo. Pomiješajte obje smjese i ispeci¬ 
te u širokoj posudi na umjerenoj vatri. Kad se oh¬ 
ladi, premažite vrlo slatkim pekmezom. 
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Crveni sladoled 

PRIPREMITE: 1/4 1 slatkog vrhnja, 1/2 1 pimomas- 
nos mlijeka, 6 žutanjaka, 19 dkg kristal — šećera, 
2 paketića vanilin-šećera, 25 dkg malina. 

Stavite slatko vrhnje u hladnjak da se dobro 
ohladi, a mlijeko pristavite da zakipi. Miješajte 
žutanjke s običnim i vanilin-šećerom, pa u tu mje¬ 
šavinu pomalo ulijevajte toplo, ali ne kdipuće mlije¬ 
ko. Vratite na vatru i kuhajte na pari da se zgus¬ 
ne. U ohlađenu kremu dodajte tučeno slatko 
vrhnje i zgnječene maline. Stavite u najhladniji 
dio frižidera (frizer) da se smrzne. Pripremite sla¬ 
doled dan ranije, kako bi se, mogao dobro smrznu¬ 
ti. U receptu su predviđena velika jaja, pa ako 
imate manja, radije dodajte jedan žutanjak više. 
Važno je da sladoled radite u vrlo čistim posuda¬ 
ma, da sve pažljivo mjerite i držite se danih omje¬ 
ra sastojaka, da mlijeko provrete kako bi se uni¬ 
štile bakterije i da sladoled pripremite što prije 
da se ne bi razmnožile nove. Dok se sladoled 
stvrdnjava u frižideru, povremeno ga miješajte da 
se ne stvore kristalići. 


Čokoladna krema 

PRIPREMITE: 1/2 1 mlijeka, 3 jaja, 10 dkg čokola¬ 
de, 3 dkg brašna, 2 dkg škrobnog brašna, 15 dkg 
slatkog vrhnja, 4 dkg šećera, omot vaniiin-šećera. 


U posudu natrgajte čokoladu, dodajte 2 žlice 
vode i pustite da se topi na toplome. Razmutite 
brašno i škrobno brašno s dvije žlice mlijeka. Tu¬ 
cite mikserom jaja sa šećerom u prahu, umiješajte 
mješavinu brašna i mlijeka. Zagrijte mlijeko, u nj 
dodajte otopljenu čokoladu. U mješavinu jaja i 
šećera ulijevajte malo-pomalo, miješajući, kipuće 
mhjeko. Vratite na slabu vatru i kuhajte miješaju¬ 
ći. Cim zakipi, maknite da se ne stvore grudice 
Stavite kremu u čaše. Posebno istucite slatko 
vrhnje sa šećerom i vanilin šećerom, a dodajte i 
žlicu ledene vode. Tučeno slatko vrhnje stavite na 
kremu, pospite naribanom čokoladom i poslužite s 
keksima. 


Čokoladna pjena 

PRIPREMITE: 13 dkg čokolade, 4 jaja, 5 dkg ma¬ 
slaca, šlicu ruma, 8 dkg šećera, sasvim malo soli. 

U dosta veliku posudu natrgajte čokoladu, do¬ 
dajte 2 žlice vode i maslac. Tu posudu držite na 
pari. Miješajte da se čokolada otopi i da dobijete 
glatku, gustu masu. Maslac se ne smije otopiti ni 
postati »uljevit«. Maknite s vatre, umiješajte sve 
žutanjke jedan po jedan, pa rum i šećer u prahu. 
Vratite na paru 2-3 minute da se šećer otopi. Ma¬ 
knite, s vatre. U hladno umiješajte vrlo čvrst sni- 
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i«* od bjelanjka £ vrlo malo sol!). Miješajte vrlo 
oprezno da snijeg ne sjedne. Stavite na hladno 
nekoliko sati — maslac u pjeni će se stvrdnuti i 
•priječiti da se ne' slegne. 


Domaći sladoled 

PRIPREMITE: 1/2 1 mlijeka, 10 dkg šećera, lo đkg 
čokolade, 2 žumanjka, 2 žlice škrobnog brašna (Mai- 
đine ili Gustina), 7 đkg maslaca. 

Miješajte žutanjke sa šećerom, dodajte otoplje¬ 
na čokoladu i ulijte zagrijano mlijeko. Skuhajte 
na pari da se zgusne. Miješajte maslac, dodajte ga 
ohlađenoj masi 1 stavite u najhladniji đlo frižidera 
da se stvrdne. , 

Dvobojna krema 
od šumskih jagoda 

PRIPREMITE: 25 đkg šumskih jagoda, šećera po 
ukusu, I omot vanilin-šećera, 4 lista želatine, neko¬ 


liko kapi sirupa od jagoda (ili malina) za boju, 
1//4 1 slatkog vrhnja. 

Jagode očistite i operite. Jednu polovicu ostavi¬ 
te nerazrezane, a veće narežite samo napola. Dru¬ 
gu polovicu zgnječite vilicom. Zgnječene jagode 
pomiješajte sa šećerom i ostavite da malo stoje 
kako bi pustile sok. U međuvremenu rastopite že¬ 
latinu u 4 žlice tople vode, dodajte sirup da mješa¬ 
vina dobije lijepu boju. Dodajte zgnječene jagode, 
pa kremom punite čaše ili zdjelice do polovice. 
Istucite slatko vrhnje s vanilin-šećerom, u veći 
dio umiješajte preostale jagode, pa tom mješavi¬ 
nom nadopunite čaše ili zdjelice. Ukrasite preosta¬ 
lim tučenim slatkim vrhnjem. 


Krema od vanilije 

PRIPREMITE: 3 žutanjka, 20 đkg šećera, šipku 
vanilije, 1/2 1 slatkog vrhnja. 

Tucite žutanjke sa šećerom, pomalo ulijte slat¬ 
ko vrhnje. Dodajte šipku vanilije i skuhajte u 
pari. Poslužite u čašama. 
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Krema s kestenjem 


PRIPREMITE: 1 kg krupnog kestenja, 35 dkg Šeće¬ 
ra u prahu, 1 1 mlijeka; za kremu: -1 žutanjka, ve¬ 
liku žlicu škrobnog brašna, 13 dkg šećera, 3/4 1 
mlijeka, 3 šlice jake kave. 

Zarezano kestenje namočite na nekoliko minu¬ 
ta u kipuću vodu. Ogulite obje kožice, pa keste¬ 
nje dokraja skuhajte u mlijeku. Ocijedite kestenje 
i oprezno ih rasprostrite na suhu krpu da se osu¬ 
še. Moraju ostati cijeli! Šešer u prahu rastopite s 
malo vode i miješajte na vatri dok ne dobije lije¬ 
pu smeđu boju. Tada svaki kesten zasebno uvaljaj¬ 
te u karamel da bude cijeli pokriven. Vilicom ih 
vadite iz karamela i stavljajte na rešetku da se 
suše. Morate raditi brzo da karamel ostane topao i 
da suviše ne potamni. Zatim skuhajte kremu: žu- 
tanjke miješajte sa šećerom dok smjesa pobijeli. 
Tada ulijte vrlo vruće (ali ne i kipuće) mlijeko, 
neprekidno miješajući. U jakoj kavi rastopite 
škrobno brašno, pa dodajte u kremu, kao i posve 
malo soli. Kuhajte na vrlo slaboj vatri dok se ne 
zgusne. Još toplo ulijte u posudu i stavite da se 
hladi. S vremena na vrijeme promiješajte da se 
ne stvori tvrda kožica. Prije nego što poslužite, 
ukrasite karameliziranim kestenjem. 


Krema od Jagoda 
s kaj šijama 

PRIPREMITE: 6 jaja, 2 žlice brašna, 2 dcl slatkog 
vrhnja, 30 dkg šećera u prahu, malo C3li, 7 mareli¬ 
ca iz kompota, 2 žlice ruma. 

Pomiješajte žutanjke s brašnom, vrhnjem, ru¬ 
mom, pa dodajte 20 dkg šećera i malo seli. Kuhaj¬ 
te kremu 20 minuta na pari; neprekidno miješajte. 
Zatim prelijte u vatrostalnu zdjelu s poklopcem. 
Od bjelanjka istucite vrlo čvrst snijeg, u koji do¬ 
dajte preostali šećer. Snijegom prekrijte kremu, 
poklopite zdjelu i stavite u pećnicu da se peče na 
slaboj vatri pola sata. Zatim maknite poklopac, pa 
na kremu poslažite kajsije tako da okrugla strana 
bude okrenuta gore. Stavite nepoklopljeno natrag 
u pećnicu i pecite još desetak minuta. 


Krema s kaj šijama 

PRIPREMITE: 1 kg kajslja, 1 klinčić, pola šipke 
vanilije, 2 dcl bijelog vina, 20 dkg šećera, 3 žuta¬ 
njka, 1 žlicu brašna, 1/2 1 mlijeka, 5 dkg maslaca. 
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Oprane kajsije raspolovite i povadite im košti¬ 
ce. Stavite ih u pola litre vode s 15 dkg šećera* 
klinčićem, vanilijom i vinom. Nakon desetak minu¬ 
ta vrenja izvadite voće, a sok kuhajte dalje da se 
zgusne. Onda ga prelijte preko voća. Posebno mije¬ 
šajte žutanjke s ostatkom šećera, dodajte brašno. 
Stavite mlijeko da zakipi, pa ga malo-pomalo uli¬ 
jevajte u žutanjke i neprekidno miješajte. Vratite 
na vratu i kuhajte da dobijete gustu kremu u 
koju — kad se malo ohladi — ddaje maslac. Umi¬ 
ješajte sok od voća, ulijte u zdjelice i ukrasite 
kuhanim kaj šijama. Stavite na hladno. 


Kup od borovica 

PRIPREMITE: 40 dkg borovica, 1 omot sladoleda, 
1/4 1 mlijeka, 1 dcl kirša ili ruma, 2 dcl tučenog 
slatkog vrhnja, šećera po ukusu. 

Očišćene borovice zašećerite po ukusu, pa pre¬ 
lijte mlijekom i kiršom. Neka stoje u hladnjaku 
da se dobro ohlade. U zdjelice stavite sladoled, 
gore borovice, a na vrh tučeno slatko vrhnje. 


Kup s malinama 

PRIPREMITE: za sladoled: 4 žutanjka, 20 dkg še¬ 
ćera, 1 šipku vanilije, 1/2 1 mlijeka; za ukras: 20 
dkg malina, 8 žličica malinovca, 1 limun, tučeno 
slatko vrhnje. 

Tucite žutanjke sa šećerom da dobijete glatku, 
pjenastu masu koju ulijte u toplo mlijeko u kojem 
ste kuhali vaniliju. Kuhajte na pari. voda ne smi¬ 
je jako vreli. Ohlađenu kremu stavite u najhladni¬ 
ji dio hladnjaka da se stvrdne u sladoled. Možete 
upotrijebiti kupovni sladoled. Čaše dobro rashladi¬ 
te, pa u svaku na dno stavite sasvim malo mali¬ 
novca, goro sladoled, dio malina, pa tučeno slatko 
vrhnje, maline, prelijte malinovcem. 


Pjena oci limuna 

PRIPREMITE: 7 jaja, 20 dkg šećera u prahu, 2 žli¬ 
čice škrobnog brašna, 1/2 I mlijeka, 10 kocaka šeće¬ 
ra, 3 limuna. 25 dkg slatkog vrhnja, 1/2 čaše mlije¬ 
ka. 

2utanjke dobro izradite sa šećerom, dodajte 
škrobno brašno. Polako ulijte mlijeko i skuhajte 
na pari. Ostavite da se hladi, pa kockama šećera 
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os tražite dobro oprane limunove, da im skinete 
najviši, mirisava sloj korice. Taj šećer rastopite u 
6 žličica limunova soka, umiješajte ga u mlaku 
kremu i ostavite da se potpuno ohladi. Tada istuci¬ 
te Vlatko vrhnje s hladnim mlijekom i to umiješaj¬ 
te u kremu. 


Sladoled, jagode, krema 

PRIPREMITE: (za 2 osobe): 10 dkg svježeg sira, 5 
dkg vrhnja. 8 dkg šećera, 1 jaje, 20 dkg jagoda, 4 
dkg šećera; za sladoled: 1 žutanjak, 4 g šećera, 1 i 
1/2 dcl mlijeka, 2 žličice mljevene kave, 1 đcl slat¬ 
kog vrhnja (možete upotrijebiti kupljeni sladoled 
od čokolade) 

Alko želite sami pripremiti sladoled, morate ga 
načiniti nekoliko sati prije nego kremu, kako bi se 
mogao stvrdnuti. Pomiješajte žutanjak, šećer i 
kavu pa razrijedite kipućim mlijekom. Kuhajte na 
laganoj vatri i miješajte da se ne stvore grudice. 
Kad se počne zgušnjavati, maknite ga s vatre. U 
mlako dodajte tučeno slatko vrhnje i stavite u fri¬ 
žider da se stvrdne. Očistite i narežite jagode i 
pomiješajte sa šećerom. Odvojite nekoliko najljep¬ 
ših za ukras. Ostavite da stoji oko 2 sata. Zatim 


protisnite sir. pa da dugo tucite sa šećerom i žu- 
tanjkom. Dodajte razrezane jagode skupa sa so¬ 
kom. (U taj sok prethodno umočite jagode koje os¬ 
tavite za ukras). Dodajte snijeg od bjelanjaka i tu¬ 
čeno slatko vrhnje. Stavite u dvije zdjelice pa zatim 
u hladnjak da se dobro ohladi. Prije posluživanja 
na kremu stavite sladoled i ukrasite jagodama. 


Sladoled od jagoda 

PRIPREMITE: 40 dkg jagoda, 25 dkg slatkog 
vrhnja, 10 dkg šećera u prahu, 3 žlice maraskina, 
1 limun. 

Operite i očistite jagode. U posudu stavite otpri¬ 
like 25 dkg (malo više od polovice), poškropite so¬ 
kom od pola limuna, dodajte šećer i dobro promi¬ 
ješajte. Tada sve protisnite. Dobro rashlađeno slat¬ 
ko vrhnje istucite da bude vrlo čvrsto, dodajte 
kašu od jagoda. Stavite u najhladniji dio hladnja¬ 
ka da stoji najmanje dva sata. Ostatak jagoda poš¬ 
kropite s ostatkom limunova soka, pospite šećerom 
i zalijte maraskinom. Time ukrasite sladoled prije 
posluživanja. 


156 



Sladoled s bresfevaiua 

PRIPREMITE: 6 lijepih bresaka, 6 porcija slađole- 
da od vanilije; za sirup: 15 dkg šećera n prahu, 2 
omota vaniiin-šećera, malo želea od jagoda ili ma¬ 
lina (radi boje) malo badema. 

Prethodne stavite zdjelice u hladnjak da se 
dobro rashlade, pa u njih razdijelite sladoled i vra¬ 
tite sve u najstuđeniji dio hladnjaka (frizer). Obje 
vrste šećera rastopite u. 1/4 .1 vode i prokuhajte. 
Breskve razdijelite napola* izvadite koštice i poto¬ 
pite u vrući sirup, tad ćete im lako oguliti kožicu. 
Skuhajte ih i stavite na rešetku ili sito da se do¬ 
bro ocijede. Sirup kuhajte da se sasvim stisne, pa 
vl njemu rastopite žele. Ostavite da se dobro ohla¬ 
di. Bademe nasjeckajte na tanke listiće. Kad svi 
sastojci budu hladni, stavite breskve na sladoled, 
pospite bademima i prelij te sirupom. 


Sladoled s kaj šijama 

PRIPREMITE: 1 mali omot kombiniranog sladole¬ 
da. od vanilije i čokolade, 1/4 kg kajsija, malo 
ruma, 2 žličice šećera u prahu, 1 čašu tučenog slat¬ 
kog vrhnja, 2 rebra čokolade, malo maslaca. 


. Kajstje operite i očistite od koštica, pospite še¬ 
ćerom, prelijte rumorii i stavite u hladnjak da se 
dobro rashlade. Nakon nekog vremena u veću po¬ 
sudu stavite sladoled i oko njega poslažite mareli¬ 
ce. U posudici na vatri rastopite čokoladu i maslac 
s malo vode. Dobro miješajte da dobijete potpuno 
glatku kremu. Dok je još mlako, prelijte preko sla¬ 
doleda, ukrasite tučenim slatkim vrhnjem i odmah 
poslužite. 


Sladoled s lješnjacima 

PRIPREMITE: (za 12 osoba): 4 jaja, 15 đkg lješnja¬ 
ka, 30 dkg šećera u prahu, 2 čašice ruma, 1/2 1 gu¬ 
stog slatkog vrhnja. 

Prvo načinite karamel s lješnjacima: rastopite 
15 dkig šećera s malo vode i miješajte na vatri 
dok postane svijetlosmeđe boje. Dodajte grubo 
samljevene lješnjake pa miješajte dok i oni dobiju 
boju. Duboki tanjur malo nauljite i uspite kara^ 
mei. Kad se ohladi i stvrdne, stavite ga na dasku 
i rasfcucite na sitne komadiće. U posebnoj posudi 
miješajte cijela jaja, ostatak šećera (spremite 2 žli¬ 
čice za tučeno slatko vrhnje) i čašicu vode. Žicom 
za snijeg tucite na slaboj vatri sve dok mješavina 
postane mlaka. Zatim maknite s vatre i dalje tuci¬ 
te dok se potpuno ohladi. Tada istucite slatko 
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vrhnje sa 2 žličice šećera, ostavite jedan dio za 
ukras, a ostalo pomiješajte s jajima. Dodajte rum, 
karamel, sve skupa dobro promiješajte i stavite u 
limenu posudu sa sladoled, pa u najhladniji dio 
hladnjaka (frizer). Stvrdnut će se nakon 2-3 sata. 
Poslužite ukrašeno tučenim slatkim vrhnjem. 


Sladoled s vinom 

PRIPREMITE: 60 dkg šećera, 2 naranče, 1 limun, 
7 dcl bijelog vina, 1 kg naranaČa, 1/2 limuna, 1 1 
slatkog vrhnja. 

Šećer skuhajte u 1/2 1 vode, maknite s vatre i 
dodajte sok od 2 naranče i jednog limuna. U ohla¬ 
đeno ulijte vino i sok od preostalih nairanača i li¬ 
muna. Ostavite da stoji 1 sat, pa procijedite. Istuci¬ 
te slatko vrhnje, oprezno umiješajte i stavite u 
najhladnii i dio hladnjaka da se smrzne. 


Sladoledna torta 

PRIPREMITE: 3/4 1 sladoleda od vanilije (u obli¬ 
ku torte), po 25 dkg jagoda i grožđa (miješano tam¬ 


no i svijetlo), 1 naranču, 2 bjelanjka, 1 omot vani- 
lin šećera 

Voće očistite i narežite na male komade, stavite 
ga u sito da se dobro ocijedi, pa ga obrišite. Istuci¬ 
te snijeg od bjelanjka, svaki komadić voća namoči¬ 
te u snijeg pa u šećer i stavite u najhladniji dio 
hladnjaka da se smrzne. U posljednji čas sladoled- 
nu tortu ukrasite komadićima voća pomoću plastič¬ 
nih čačkalica (raznobojnih). 


Zapaljeni sladoled 
od šljiva 

PRIPREMITE: 1/2 kg žutih šljiva, 15 dkg šeće¬ 
ra u prahu, 1 limun, 1 dcl šljivovice, kekse, 4 bje¬ 
lanjka. 

Šećer prokuhajte u 1/8 litre vode. Ostavite da 
se dobro ohladi. Zatim dodajte očišćene i protisnu¬ 
te šljive i sok od limuna. Istresite u limenu dugo¬ 
ljastu posudu i stavite u frizer (najhladniji dio 
hladnjaka) da se smrzne u sladoJed. Na vatrostal¬ 
nu posudu poslažite kekse tako da budu točno pod¬ 
loga sladoledu, navlažite ih šljivovicom (ako je 
jaka, možete je malo razrijediti svježim sokom od 
protisnutih šljiva). Gore stavite sladoled, pa vrlo 
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čvrsti snijeg od bjelanjka. Stavite u jako zagrija¬ 
nu pećnicu na desetak minuta da se snijeg zapeče 
(aili da se sladoled ne otopi). Čim izvadite iz pećni¬ 
ce, smjesta pospite šećerom u prahu, prelijte raM- 
jom i zapalite pred gostima. 


Zapečena krema 

PRIPREMITE: 5 jaja, 15 dkg šećera, 1/2 1 mlijeka, 
3 žlice šećera u prahu. 

Tucite zajedno 2 cijela jaja i 3 žutanjka sa še¬ 
ćerom. Kada dobijete gustu smjesu, pomalo doda- 
vajte toplo mlijeko, a zatim kuhajte u pari dok se 
zgusne. Ostavite da se ohladi. Bjelanjak istucite sa 
šećerom u prahu u tvrdi snijeg, zahvaćajte žličnja¬ 
ke, poslažite ih na kremu i stavite u vruću pećni¬ 
cu da se peku oko 30 minuta. Kad se krema ohla¬ 
di, stavite u hladnjak i poslužite vrlo hladno. 


— saarzai — 

Juhe i umaci 3 

Jela od mesa . . «*•*•. • 13 

Jela od ponutrice • •«*•§*••« 31 

Jela od peradi .*•»•» .43 

Jela od riba ..59 

Jela od divljači .«» i »•*•••. 71 

Jela bez mesa .«*••• .79 

Jela od povrća ...87 

Salate .••*•*••••••• lOo 

Kolači .«•**•••••••• 115 

Voćni kolači . 

Kreme, sladoledi 
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